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AVANT-PROPOS 



Un livre comme celui-ci peut se passer de 
preface. Son litre dit Si peu pres tout ce qu'il 
faut que le lecteur sache h. Tavance. Tout au 
plus est-il necessaire d'ajouter qu'en inscrivant 
en t6te du present volume ces mots , Zes Plantes 
utiles, je n'ai point entendu prendre Tengage- 
ment de tracer Thistoire de toutes les plantes 
utiles , mais seulement de celles qui servent le 
plus directement k nos besoins. Encore en est- 
il beaucoup, parmi ces derni^res, que j'ai cru 
pouvoir n^gliger, parce qu'elles sont connues 
de tout le monde, ou parce que leur histoire 
n'eiit offert aucune particularity int(5ressante. II 
en est aussi dont Thistoire se trouve dans un 
autre ouvrage * public par les mSmes ^diteurs 

t Les Poisons, 
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et dans le m6me format que celui-ci , et sur les- 
quelles il m'a paru inutile de revenir. Ce sont 
les plantes ven6neuses , qui sont aussi , en g6n6- 
ral, des plantes trfes-utiles; car elles fournis- 
sent Si la th^rapeutique les medicaments les plus 
actifs. 

La division que j'ai adoptee m'^tait non pas 
seuleiment indiqu^e , mais en quelque sorte im- 
posee par la nature mfime du sujet. J'ai dii 
rejeter au second plan les classifications bota- 
niques, pour me pr^occuper avant tout de la 
classification usuelle, et grouper les plantes 
d'aprfes les differents genres de services qu'elles 
nous rendent. 

J'ai done form^ une premiere categoric des 
plantes alimentaires; cat^orie nombreuse oil 
j'ai compris, outre les plantes comestibles, celles 
qui nous fournissent des aliments liquides, des 
boissons. J'ai plac6 ensuite les plantes a epices, 
qui sont de trfes-utiles et tres-agr^ables adju- 
vants de Talimentation. Puis viennent les plantes 
que nous employons Si des usages d'un autre 
ordre, et qui fournissent les materiaux que 
mettent en oeuvre Tindustrie et les arts utiles ; 
les arbres dont les bois forment les charpentes 
de nos maisons et de nos navires, dont nous 
faisons des meubles et une multitude d'objets 
de fantaisie; les plantes dont nous tirons des 
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matiferes colorantes que Tindustrie applique sur 
les tissus ou que Tart de la peinture fait servir k 
rex6cution de ses ceuvres charmantes; les plan- 
tes §1 fibres textiles; les plantes d'oii s'extraient 
les gommes, les gommes-resines, les baumes, 
substances dont les d^couvertes de la botanique 
et de la chimie nous ont fait connattre les pro- 
pri^tes si precieuses et si varices; enfin les 
plantes m^dicinales , qui ont gagne en impor- 
tance 5 h mesure que les progrfes de la science en 
r^duisaient le nombre pour ne conserver dans 
la pharmacopee que celles qui rendent h Tart 
de gu^rir des services r^els. 

Tel est le cadre que je me suis trac6 et que 
j'ai tftche de remplir le mieux possible, en 
m'efforgant de ne rien omettre de ce qui pou- 
vait servir h Tinstruction du lecteur, mais me 
souvenant aussi du proverbe : « Qui trop em- 
« brasse mal 6treint. » 

Arthur MANGIN, 



Paris, mars 1869. 
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PLANTES ALIMENTAIRES 
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LES GRAMINEES — LES GRAMINEES FOURRAGERES 

ET LES CEREALES 
LE FROMENT — BLES ET EPEAUTRES 

Le premier rang dans la hierarchie des plantes 
alimentaires appartient de droit k Testimable fa- 
mille des Graminees , qui , plus que toute autre , est 
la nourrice de Thumanite ; car elle la nourrit direc- 
tement et indirectement : directement , par les es- 
p6ces pr^cieuses qui nous donnent le pain ; indirec- 
tement , par les esp6ces plus humbles, par les herbes 
des prairies, que paissent les bestiaux, et qui, 
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elaborees par la digestion , deviennent chair succu- 
lente, pot-au-feu, r6ti et grillade. 

Notons en passant ce fait capital , et ne Toublions 
pas : le rfegne animal tout entier, sans aucune excep- 
tion , vit du rfegne vegetal , lequel vit lui-meme : en 
partie du regne mineral ou inorganique, auquel il 
emprunte certains elements simples ou peu com- 
plexes; en partie des deux regnes organiques, qui 
peu a peu lui restituent ce qu'ils en ont tire. Les 
animaux herbivores , granivores , frugivores , brou- 
tent les petites plantes qui croissent k terre, les 
feuilles des arbres, les jeunes pousses des arbris- 
seaux; ils grignotent les fruits ou les graines; ils 
rongent les ecorces ou les racines ; puis ils servent 
de pature aux carnassiers. L'homme, qui est omni- 
vore, se nourrit, comme les herbivores, des feuilles, 
des fruits et des semences de diverses plantes , et , 
comme les carnassiers, de la chair de ces memes 
herbivores. Ainsi s'accomplit dans toute la nature 
la grande evolution de la matiere , Teternelle meta- 
morphose des elements, qui passent incessamment 
du rhgne mineral au regne vegetal, et du rfegne ve- 
getal au r^gne animal, pour revenir ensuite au re- 
servoir commun , et de la rentrer encore dans le 
tourbillon de la vie. 

Or quelle famille contribue plus abondamment 
que celle des Graminees a Talimentation de nos her- 
bivores domestiques? Elle leur fournit ces espfeces 
si nombreuses et si repandues, ces Gramens dont 
parle Linne : « Plebeiens , campagnards , pauvres , 
« gens de chaume , trfts-simples, tr^s-vivaces , qui 
« font la force et la puissance du rftgne vegetal , et 
« se multiplient d'autant plus qu'on les maltraite 6t 
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< qu'on les foule aux pieds *. » A cette famille ap- 
partiennent les Flouves , les Vulpins , les Phl6oles , 
les Paspales , les Panics ou Millets , les Agrostis, les 
Houques, les Canches, les Meliques, les Lolivmn,, 
les Bromes, les Fetuques, les PSturins, les Sor- 
ghos, les Avoines , les Orges et les Seigles. Ces der- 
niferes especes etablissent la transition entre les 
Graminees purement fourrageres, et celles qui 
servent directement k Talimentation de Thomme, 
et qu'on a nommees les Cereales , en souvenir de 
la blonde deesse que la mylhologie grecque et latine 
leur donnait pour protectrice. 

On comprend sous cette denomination une demi- 
douzaine environ d'espfeces, dont la culture remonte 
a Torigine de la civilisation , et que Thomme a telle- 
ment modifiees et perfectionnees , qu'il en est de ces 
plantes comme de nos animaux familiers : le Chien , 
le Boeuf, le Mouton, la Ch6vre, dont on ne peut 
savoir au juste ce qu'ils etaient primitivement a 
I'etat de nature. 

1 Gramina plebeii, rustici, pauperea, cuhnacei, simplicisaimi, 
ftgni vegetalis vim et robur conatUtientes , qtboque magis mulclali 
tt calcaii, eo magis multiplicativi. 

Un poete que M. le Maout cite sans le nommer, a paraphrase dans 
les vers suivants ce passage du c^^bre naturaliste suddois : 

Famille bienfaisante , aimables gramin^s , 
De vos modestes fleurs les humbles hymdnSes 
Devraient 6tre benis par tout le genre humain. 



Linn6, qui connut tout et qui sut tout d^crire, 
Lina6, I^gislateur da v6g6tal empire, 
Voas classa dans les rangs des obscurs pUb^iens. 
Oui , vous 6tes le people , utiles citoyens : 
Comme lui , de I'^tat yous fondez la richesse ; 
Comme lai , vos enfants , sous le pied qui les presse , 
Poussent avec vigueur de nombreux rejetons , 
Qui , toujours opprim^s , renaissent plus fSconds. 



LES PLANTED UTILEri 



Le Froment {Tnticvm, tribu des Hordeacees), 
dont il convient de nous occuper d'abord , a surtout 
mis & I'epreuve le savoir et la patience des bota- 
nistes, qui se soot evertues h d^ouvrir parmi les 




Gramin^es sauvages celle qu'ils pourraient lui don- 
ner pour ancfitre, et, parmi les contr^es deTOrient 
(car on suppose toujours que c'est de I'Orient que 
nous avons dii tirer tons les elements de nos arts et 
de nos industries), le pays qu'il faut considerer 
comme sa patrie. < Tandis qu'OIivier pensait avoir 
trouve en Perse le veritable Froment S I'^tat sau- 
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vage, d'autres botanistes supposent que cette ce- 
reale provient de quelque espece de Graminee voi- 
sine. C'est ainsi qu'Esprit Fabre a entrepris , mais 
sanssuccfes, de metamorphoser VJEgilops triticoides 
en Ble. L'^Egilops qu'il a cultive a cesse d'etre un 
^gilops sans devenir un Triticum. En consequence, 
la question est encore a resoudre , soit par de nou- 
velles recherches dans I'Asie orientale et centrale , 
soit par de nouvelles experiences de transforma- 
tion. Au reste , si nous ignorons I'origine du Fro- 
ment, nous ne somraes pas mieux instruits sur 
I'epoque de son introduction dans Tagriculture. En 
compulsant les annales des Chinois, on n'y trouve 
aucun renseignement a ce sujet; et, malgre les 
gloses des commentateurs des livres saints , nous 
ne Savons pas si par Chitah on doit entendre le Tri- 
ticum sativum ou le Triticum spelta. Nous ignorons 
egalement si le irupo? d'Homfere designe I'Orge ou 
bien le Froment; plus tard, ce dernier se trouve 
mentionne par les ecrivains grecs sous le nom 
deaiTO^. L'incertitude estmoins grande relativement 
a I'Epeautre. On sail assez positivement que les 
Grecs donnaient le nom d'iXupa au grand Epeautre , 
el celui de ricpY) au petit. L'Epeautre est evidem- 
ment la cereale la plus anciennement cultivee dans 
la peninsule italique, comme le prouve le simple 
nom de semen, que lui donnaient les Remains. On 
pretend aussi que c'etait ce Triticum que les Egyp- 
tiens cultivaient de preference a tout autre , malgre 
Tadherence de sa balle *. » 



* Diciionnaire illusirc et Encyclopedic universelle, de M. B. Du- 
piney de Vorepierre. 
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Bien que Tauteur des lignes que je viens de ciler 
se plaigne de notre ignorance au sujel de Tepoque 
a laquelle on commenga de cultiver le Froment sur 
Tancien continent , il etablit fort bien, comme on 
vient de le voir, que cette culture remonte a une 
antiquite tres-reculee ; ce dont, au surplus, personne 
ne doute. Que ce soit le Ble ou TEpeautre qui ait 
ete cultive le premier, peu importe, puisque TE- 
peautre (Triticum spelta) n'est qu'une variete de 
Froment. II n'en est pas moins avere que la plante 
precieuse dont la graine ou le fruit sert k faire le 
pain fut connue des hommes dhs que ceux-ci com- 
mencerent k passer de la vie errante et sauvage a 
des moeurs plus douces et a une vie plus sedentaire, 
ou plut6t que les hommes commencferent a sortir de 
la barbarie , a partir du moment ou ils connurent et 
cultiverent le Froment. Les autres cereales, qui ne 
se prfitent point k la confection du pain proprement 
dit , n'avaient pas les qualites necessaires pour don- 
ner lieu k une si grande et si heureuse revolution. 
II est mfime curieux de noter que , dans les pays oft 
le froment est reste inconnu jusqu'a une epoque re- 
lativement recente, la civilisation a ete fort lente 
dans son eclosion et dans ses developpements , et a 
suivi une marche tout autre que chez les races qui 
ont debute par Tagriculture. 

Le Froment constitue, dans la famille des Gra- 
minees, un genre qui se subdivise en deux sous- 
genres : Triticum et Agropyrum. C'est au premier 
qu'appartiennent toutes les esp6ces cultivees. L^ 
nombre de ces especes est petit; mais celui des 
varietes obtenues par la culture est considerable, 
puisqu'il s'el^ve k prfes de trois cents. Les plus 
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imporlantes sont designees sous le nom commun 
de Bles. 

Tout le monde connait le Ble ; quiconqiie a vecu 
tant soil peu a la campagne salt le distinguer des 
autres cereales. Satige, comme celle de touies les 
Graminees, porte le nom special dec/iawme; s^chee, 
elle consiitue la paille. EUe est mince , tubuleuse , 
divisee d'espace en espace par des noeuds, d'ou 
partent les feuilles, qui sont longues, etroites et 
planes, a petiole engainant, k limbe lineaire, a 
nervures parallfeles. La hauteur que peuvent at- 
teindre les chaumes de Ble est variable, mais ne 
depasse pas un metre au maximum." Au sommet se 
trouvent les fleurs , reunies en epillets , et si petites, 
si insignifiantes , qu'elles passent , pour ainsi dire , 
inaperQues. A ces fleurs succedent les petits fruits 
vulgairement appeles grains , et que protegent plu- 
sieurs enveloppes : glumes ou balles, paillettes et 
^vmnules. Les epis sont garnis, dans quelques 
varietes , de barbes assez longues ; mais la variete. la 
plus repandue , le Ble commun d'hiver, en est de- 
pour vue. 

M. L. Vilmorin, et, d'apres lui, M. J.-H. Magne, 
classent les bles en six groupes principaux , savoir : 

Les Bles communs, ou Touzelles (Triticv/m hyber- 
nvm); 

Les Bles barbus, ou Seisettes (Trit. cestivv/m); 

Les Bl^s poulards, ou Petanielles (Trit. turgir 
dum); 

Les Bles rameux, ou Bl6s de miracle (Trit. com- 
poiitum); 

Les Bles durs, ou Burettes (Trit. durum); 

Etles Bles de Pologne (Trit. Polonicum). 
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Les Bles communs, les Bles barbus et les Bles 
poulards se subdivisent en varietes glabres et en 
varietes velues. Les Bles rameux n'ont pas de va- 
rietes bien tranchees ; leurs grains sont tendres, 
tantdt blancs, tantdt roux ou noirs. Le groupe des 
Bles durs comprend le Ble d'Afrique ou d'Espagne, 
le Ble roux d'Egypte et le Ble de Taganrog. Les Bles 
de Pologne , dits aussi Bles du Nord et Seigles de 
Pologne , ont des eprs longs et rameux ; malgre leur 
nom, qui semble indiquer une origine septentrio- 
nale, ils sont sensibles au froid. Quelques varietes 
de ce groupe sont k epis rameux. 

Aprfes les Bles se placent les Epeautres, quisonl 
moins estimes, a cause de la difficult^ qu'on eprouve 
a separer leur grain de sa balle. On classe les Epeau- 
tres en Epeautre amidonnier, petit Epeautre el 
Epeautre ordinaire. 

Le Froment est essentiellement propre k la zone 
temperee. On le cultive sur une immense echelle 
dans presque toute TEurope, dans une grande par- 
tie de TAsie, en Egypte, en Algerie, au cap de Bonne- 
Esperance , dans TAmerique du Nord , en Australia 
Mais les contrees qui en produisent le plus , et oi 
il reussit le mieux , sont : en Europe , la France 
TAUemagne du Sud, les Principautes danubiennes 
la Russie meridionale, Tex-royaume de Naples; ei 
Amerique, les Etats du nord-ouest de TUnion 
rOhio, rindiana, I'lllinois, le Missouri et leWis 
consin. 

Les usages economiques du Froment sont tro] 
connus pour qu'il y ait lieu de les enumerer longue 
ment. Les chaumes frais de cette cereale servent ei 
partie a la nourriture du betail ; mais on prefere ei 
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i m^ral les laisser secher et les utiliser k Tetat de 
i.ille. On sait que les grains de Froment sont re- 
ft its , par la mouture, en une poudre appel^e farine, 
dont on fait le pain. La mouture n'est jamais 
► Kciplfete , et donne une certaine quantite de gra- 
vies , qui constituent ce qu'on nomme le gruau de 
oment. C'est la portion la plus dure du grain, la 
/us riche en gluten, partant la plus nutritive. On 
c separe du reste , et tantdt on la vend en cet etat 
>xis le nom de semoule, tantdt on acheve de la pul- 
^ riser, eton obtient ainsi une farine de qualite supe- 
ieure , avec laquelle on confectionne les petits pains 
e luxe dits « pains de gruau » . 

Le Ble noir ou Sarrazin, qu'on cultive et que 
'on consomme en assez grandes quantites dans cer- 
ains pays, notamment en Bretagne, n'appartient 
li au genre Tritiaimi, ni meme a la famille des 
jraminees. C'est une Polygonacee. Son nom bota- 
lique est Fagopyrum. Son nom vulgaire de Sarra- 
dn lui vient , dit-on , de ce qu'il a ete importe de 
Perse en Europe par les Arabes. On en connait deux 
3speces : I'une, doht les fleurs sont blanches et les 
fruits a faces unies; I'autre, dont les fleurs son,t 
srerdatres et les fruits lisses. Celle-ci est plus rus- 
tique que la premiere. La farine de Sarrazin est 
assez blanche , et sa saveur n'est pas desagreable ; 
mais elle renferme peu de gluten , et ne pent servir 
h la panification qu'autaiit qu'on la melange avec de 
la farine de Froment. On en fait le plus souvent des 
gaieties ou de la bouillie. Les graines de Sarrazin 
aont d'ailleurs une excellente nourriture pour la 
volaille, et peuvent remplacer I'Avoine pour les 
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chevaux. La plante elle-mSme est un fourrage 
sable et un excellent en^ais. Enfin ses fleurs st 




tent line mati^re sucree qui esl fort recherchee 
les Abeilles. 



CEREALES AUTRES QUE LE BLE ; LE SEIGLE , L'ORi 
l'aVOINE, LE RIZ, LE MAIS 

Le Seigle (Secak cereale) est , comme le Fron 
line Hord^acee; il en difffere par ses ^pillets 
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taires et biflores , disposes de chaque cdte de Taxe 
ou rac/its qui les porte. On n'en connait qu'une seule 
espfece, qui se subdivise en cinq ou six varietes. Le 
Seigle croit dans les mfimes contrees et h peu pres 
dans les memes conditions climateriques que le Ble; 
il resiste meme beaucoup mieux au froid , et par- 
court plus rapidement les diverses phases de sa 
vegetation ; en sorte qu'il pent donner des recolles 
abondantes \k oil le Ble ne reussirait point : par 
exemple , sur les plateaux eleves et dans les pays 
septentrionaux. Le Seigle est, aprfes le Froment, la 
cereale dont la farine se prSte le mieux a la panifi- 
' cation. Cette farine contient assez die gluten pour 
lever passablement , et, k raison de la notable pro- 
portion de substances hygroscopiques (gomme et 
dextrine) qu'elle renferme, elle donne un pain qui 
se conserve longtemps frais. Le pain de Seigle n'est 
jamais blanc, et il possfede une saveur particuliere, 
unpeu aigrelette et aromatique, qui plait d'abord au 
gout, mais dont on se lasse k la longue. On fait avec 
la farine de Seigle , mel^e k celle du Froment , des 
petits pains de fantaisie qui sont un regal pour beau- 
coup de personnes, surtout pour les enfants. Le 
pain de Seigle est legferement laxatif ;^ il le devient 
davantage encore lorsqu'on y introduit de la glume 
moulue ; c'est presque alors une substance medici- 
nale. Le grain lui-meme en est une tout k fait, et des 
plus 6nergiques , lorsqu'il est attaque par une ma- 
ladie k laquelle il est trfes-sujet : maladie bizarre , qui 
envahit I'epi au moment de sa maturation , et qui est 
due au parasitisme d'un vegetal cryptogame. Le 
grain, sous Tinfluence de cet agent, prend un de- 
veloppement anormal, principalement dans le sens 

2 
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de sa longueur. II devient en mSme temps tres-dur, 
se colore k sa surface en brun violace , et acquiert 
des proprietes particulieres qui le font passer du 
domaine de Talimentation dans celui de la dro- 
guerie. 

Les grains de Seigle ainsi alteres et hypertro- 
phies sont recoltes en France dans la plupart des 
departements du Centre. Leur ressemblance exte- 
rieure avec Tergot de coq leur a fait donner le nom 
d'ergot de Seigle ou de Seigle ergoU. On les appelle 
aussi quelquefois B16 comu, Seigle noir et Seigle 
comu, ou , en latin d'officine, Secale comutum. La 
farine de Seigle qui contient du Seigle ergote pent 
causer de graves accidents , tels que des affections 
gangreneuses du plus mauvais caractfere. « On 
ne saurait, dit M. A. Ghevallier, dans son Traite 
des falsifications, trop prevenir les habitants des 
campagnes centre I'emploi de ce grain empoisonne. 
De nombreux exemples attestent les funestes eflFets 
de Temploi des farines qui contiennent du Seigle 
ergote. II y a quelques annees, cinq habitants de 
la commune de Saint-Leger-les-Bruyferes (Allier) 
ont eprouv^ des accidents terribles causes par du 
pain prepare avec des farines ergotees : un enfant a 
ete oblige de subir Tamputation de la jambe; sa 
mere et trois autres enfants etaient dans Tetat le 
plus deplorable. » 

Le genre Orgk, type de la famille des Hordeacees, 
se compose de plantes herbacees annuelles, dont 
les fleurs sont disposees en epi simple sur un axe 
dente, qui porte k chaque dentelure trois epillets 
biflores. Ce genre se subdivise en deux sous-genres : 



LES PLANTES UTILES 



le s.-g. Hordeum et le s.-g. Zeocriton. M. J.-H. 
Magne en compte une demi-douzaine , savoir : 
\Orge d. six rangs (Hordeum kexastichon); VOrgc 
commune ou ca/rrie (H. vulga/re); VOrge cileste ou 
Kae(H.<xele8te), VOrge A deux rangs (H. disticbon); 




tOrge iventail ou A large ^pi (H. zeocriton), et VOrge 
i'Espagne ou de Pi&mont ( H. distichon nudum). 

D'apres le mfime auteur, I'Orge doit k la promp- 
titude de sa v^g^tation de pouvoir 6tre cultivee 
sous les climats les plus divers. On la trouve dans 
les regions les plus glaciales., sous le 67' degre de 
latitude , comme en Egypte. Ses grains peuvent ser- 
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vir a la nourrilure de rhomme et a celle de tous les 
herbivores. Cependant , donnes aux chevaux en trop 
grande quantite , ils occasionnent chez ces animaux 
la maladie que nous appelons fourbure, et que les 
Romains , qui en avaienl reconnu la cause , nom- 
maient hordeoUio. 

D'apres M. Payen , la composition de TOrge se 
rapproche beaucoup de celle du Seigle. Sa farine est 
ordinairement grossifere, en raison de son enve- 
loppe dure et fragile , qui est partiellement reduite 
en poudre sous la meule. On pourrait obtenir une 
farine douce et blanche , en operant d'abord une 
sorte de decortication ou de mondage qui separerait 
les enveloppes ; mais la farine d'Orge , quelque fine 
qu'elle fut, ne donnerait qu'un pain mat, peu leve, 
par suite de Tabsence du gluten indispensable pour 
faire lever la pftle. Le pain d'Orge a une saveur et 
une odeur bien moins agreables que celui de Fro- 
ment. 

On consomme neanmoins , dans certains pays , un 
pain fait de farine d'Orge, a laquelle on ajoute un 
tiers ou un quart de Froment. L'Orge perlee, ou 
Orge decortiquee et arrondie entre des meules, 
s'emploie , en AUemagne et en Alsace , pour la con- 
fection de potages au lait, au bouillon, etc. Mais ce 
qui fait Timportance de TOrge , surtout dans les pays 
septentrionaux qui ne produisent pas de vin , c'est 
Temploi qu'on en fait pour la fabrication de la biere. 
La biere s^obtient , en effet , par la fermentation de 
la matiere amylacee que renferme TOrge, et qui 
se transforme en alcQol et en acide carbonique. 

L'Orge preparee pour la fabrication de la bierej 
est designee sous le nom de malt. La preparation 
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consiste a mouiller les grains , qui bienl6t se gon- 
flent et commencent i germer. On arrfete la germi- 
nation en les faisant secher, soit k Tetuve , soit sur 
un fourneau appele tov/raille. On distingue le malt 
en pdle, ambri etbrun, suivant qu'il a ete soumis a 
une temperature plus ou moins elev^e. Le malt pSle 
sort a preparer les bieres blanches ; le malt ambre 
est destine pour les biferes brunes de Paris, de Lyon, 
de Bavifere, de Strasbourg, etc.; le malt brun sert a 
faire les bieres fortes et foncees en couleur,.notam- 
ment le porter anglais. 

L'AvoiNE (Avenay tribu des Avenees) est une 
jolie plante , dont les fleurs et les fruits , disposes en 
panicule ou grappe terminale , se balancent elegam- 
ment au sommet d'un chaume tres-menu. EUe est 
cultivee de temps immemorial , et reussit sous les 
climats les plus divers , dans les sols tourbeux aussi 
bien que dans les terres maigres et siliceuses. On en 
distingue quatre especes : VAvoine commune (Avena 
sativa), qui off re plusieurs varietes; VAvoine uni- 
laterale (Av. unilateralis), VAvoine covrte (Av. 
brevis)^ eiVAvoinenue (Av. nuda). La farine d'A- 
voine est caracterisee par la forte proportion de 
substance grasse qu'elle renferme. « Sous ce rap- 
port, dit M. Payen, elle ne le cede qu'au MaVs. Un 
autre caract^re distinctif de TAvoine consiste dans la 
presence de principes aromatiques, qui excitent au 
plus haut point Tappetence des chevaux et soulien- 
nent leur vivacite, notamment dans les climats froids 
et temperes , ou nul autre grain ne saurait produire, 
sous ce rapport, d'aussi bons resultats. L'Avoine, 
debarrassee de ses ecailles ou enveloppes, forme 
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une sorte de gruau employe avec succes dans Tali- 
mentation des hommes en Irlande et en Ecosse , el 
plus particulierement introduit dans le regime ali- 
mentoire des enfants, sous forme de potage, dans 
ioute I'Angleterre. On en fait egalement usage dans 
quelques contrees de la France, ou le Froment est 
a un prix trop eleve pour une grande partie de la 
population. » Dans les differentes contrees de TEu- 
rope , on prepare avec le gruau d'Avoine une decoc- 
tion amylacee et mucilagineuse , k la fois nutritive et 
rafraichissante. C'est ce qu'on nomme la c tisane de 
gruau 9 . 

Nous avons termine la serie des cereales propres 
aux regions temperees du globe, beaucoup mieux 
partagees sous ce rapport que les pays chauds. 
Ceux-ci , en effet , ne possMent que deux genres de 
Graminees comparables a celles que nous cultivons 
dans nos champs : le Riz et le Mais. 

Le Riz (Oryza) donne son nom a la famille des 
Oryzees. On le croit originaire de Tlnde, d'oii 11 
s'est repandu dans toute TAsie m^ridionale , dans le 
midi de TEurope , en Amerique et en Afrique , c'est- 
a-dire sur une bonne moitie de la terre habitee. Le 
genre Riz comprend quatre esptees; mais celle 
qu'on designe sous le nom de Riz commun (Oryza 
saliva) est incomparablement la plus importante. 
Son chaume , glabre et cylindrique , atteint une hau- 
teur d'un mfetre environ. Ses feuilles sont lineaires, 
lanceolees , trfes-allongees et rudes au toucher. Son 
inflorescence consiste en une panicule rameuse, oii 
les epillets sont disposes en grappes sur chaque 
rameau. Son fruit est un caryopse oblong, com- 
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prime , lisse , elroitemenl enveloppe par des glu- 
melles persistantes. 

Le Riz a besoin, pour prosp6rer, d'une tempera- 
ture elev^e pendant trois k quatre mois de Tann^e. 




C'est pourquoi il ne r^ussit pas en Europe au delft 
(Iu46' degr^ de latitude. II s'accommode, du reste, 
de tou8 les terrains, mais h la condition qu'ils soient 
alternativeraent inond^s et exposes aux rayons d'un 
soleil ardent. Aussi la presence des Hziires eat-elle 
une cause grave d'insalubrit^. Ce sont de v^ritablea 
marecages, qui donnent nalesance h d 
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delel^res. Les populations voisines sont decimees 
incessamment par les flevres qu'engendrent ces 
emanations , et la sante des animaux eux-ni6mes en 
est altere'e. La culture du Riz , sur de vastes eten- 
dues , est sans doute pour beaucoup dans le deve- 
loppement des affections endemiques ou epidemi- 
ques, fifevres pernicieuses, fievre jaune, cholera, 
qui sevissent dans Tlnde , dans TAmerique centrale 
et dans les Antilles , en Italie , etc. 

< Dans rinterfit de la salubrite publique, dit 
M. Payen , on ne saurait done encourager la forma- 
tion des rizieres : mieux vaudrait assainir les terres 
oil ellessont etablies, en faisant ecouler les eaux par 
un drainage special , et en les livrant ensuite k toute 
autre culture, 

« D'ailleurs le Riz ne merite pas, il s'en fautbien, 
tout rinteret que son usage, a titre de substance 
alimentaire, inspire k beaucoup de personnes. On 
Ta considere comme doue d'un pouvoir nutritif re- 
marquable; par ce motif, disait-on, qu'il forme la 
nourriture a peu pres exclusive des populations 
indiennes et chinoises. II y a dans cette croyance 
une double erreur : le Riz est presque toujours asso- 
cie a d'aulres aliments riches en matieres grasses et 
azotees ; lorsqu'on Temploie presque seul , il est si 
peu nourrissant , que les hommes qui en font usage 
en consomment un volume enorme... On peut re- 
marquer, en effet , en comparant la composition du 
Riz avec celle des autres fruits de cereales, que c'est 
la plus pauvre de ces substances alimentaires , soit 
eh principes azotes, soit en matieres grasses, soit 
en sels mineraux. Sans doute le Riz peut faire partie 
d'une bonne alimentation , mais a la condition qu'on 
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lui associera les autres aliments riches en principes 
alibiles qui lui manquent. Sous ces rapports, le Riz 
se rapproche des tubercules de Pommes de lerre , 
qui ne sont egalement pourvus en abondance que de 
la substance amylacee ou feculente. » 

Le Mais (Zea) est un genre de la tribu des Phala- 
ridees. II comprend plusieurs especes, dont une 
seule , le Mais commun (Zea mays), est cultivee. 
Gette espece est vulgairement appelee Ble de Tur- 
quie, Ble d'Espagne, Ble d'ltalie. Dans quelques 
localites de I'AnQerique on lui donne le nom de 
Qua/rantaine J probablement parce que les grains ou 
fruits qui ferment son volumineux epi sont disposes 
par rangees longitudinales d'environ quarante cha- 
cune. On connait uh assez grand nombre de varietes 
de Mai's cotomun, groupees en trois sections d'apres 
lacouleur des grains : les blanches, les rouges et 
les jaunes. Ces d^rnieres sont les plus productives, 
les plus rustiques. et les seules que Ton cultive avee 
avantage dans les climats temperes. Toutes se re- 
connaissent aisement a leurs chaumes robustes , k 
leurs feuilles larges, a leurs fleurs verdatres, et sur- 
tout h leurs grains de la grosseur d'un pois, revetus 
d'un epiderme luisant , et r^unis symetriquemenl en 
epis compactes et sans pedicule. Les varietes que 
t'on qualifie de naines ne laissent pas de croitre jus- 
qu'a 60 et 70 centimetres de hauteur. Les varietes 
geantes , comme le Mais de Pensylvanie , depassent 
deux metres. 

Le Mai's parait etre originaire du nouveau monde, 
bien qu'au dire de quelques auteurs il ait ete connu 
dans Tancien continent avant la decouverte de I'A- 
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merique par les Occidentaux. Ce qui est certain, 
c'est que la culture de cette c^reale n'a pris nulle 
part autant de developpement qu'en Am^rique , oil 




elle s'etend depuis le 45*' degre de latitude nord jus- 
qu'au 41* degrd de latitude sud, et enire les tro- 
piques, depuis les rivages de la mer jusqu'a une 
altitude de 2,800 mfetres. Chez nous, elle s'avance 
beaucoup plus vers le nord dans I'est que dans 
I'ouest. Le Mai's ne joue d'ailleurs dans Talimenta- 
tion des peuples de I'Europe centrale et mgme mdri- 
dionale qu'un r6Ie secondaire. En France , notam- 
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ment , il n'est gufere cultive que comme plante four- 
ragere. 

« La farine de Mais, dit M. Payen, s'emploie 
sous forme de potages plus ou moins epais, au 
bouillon ou au lait. Dans les contrees ou cette sub- 
stance remplace le pain , on en forme une bouillie 
tres-epaisse et nourrissante , sans y ajouter autre 
chose que de Teau et un peu de sel. On Temploie 
aussi tr^s-g^neralement en Italie , ou on le designe 
sous le nom de polenta; ailleurs, comme dans les 
Landes, la mfeme espfece de bouillie, faite avec le 
gruau de Mai's , est cuite au four dans des terrines ; 
elle constitue une sorte de pain mou , humide , trfes- 
sujet a se couvrir de moisissure, et devenant insa- 
lubre lorsqu'on le consomme en cet etat. » 



III 



LES LEGUMES — LE HARICOT — LA LENTILLE 
LE POIS — LA FEVE 



Dans le langage ordinaire , on enveloppe sous la 
denomination de Ugv/mes la presque totality des 
substances vegetales, autresque le pain et les fruits 
de dessert, que nous mangeons cuites et accommo- 
dees de diverses faQons. Or ces substances sont de 
toutes sortes : elles sont emprunt^es a des families 
souvent trfes-differentes, et ce sont tantdt des feuilles, 
tant6t des racines, tantdt des fruits ou seulement des 
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graines, tant6t des plantes entieres. La denomina- 
tion de legumes ne convient done reeilement qu'a 
un petit nombre , si toutefois on veut tenir compte 
du sens bien determine que les botanistes altachent 
a ce ternie , en I'appliquant exclusivement aux fruits 
d'une certaine famille botanique, celle des Legumi- 
neuses. Les Anglais, mieux avisesque nous en cela, 
et plus respectueux a I'endroit du vocabulaire bota- 
nique , emploient , pour designer ce que nous appe- 
lons « legumes » , un substantif parfaitement appro- 
prie ; ils disent simplement des vegetaux, vegetables. 
Si nous entreprenions d'etudier un k un tous ces 
vegetables, les trois cents pages dont nous disposons 
ici n'y suffiraient qu'a peine , et nous serions con- 
duits a passer sous silence beaucoup d'autres plan- 
tes non moins utiles et beaucoup plus interessantes. 
Nous laisserons done de e6te la tourbe des plantes 
{)Otageres : Garottes, Navets, Choux, Oignons, 
Epinards, Chicoree, etc. etc., et nous jetterons seu- 
lement un coup d'oeil sur deux families qui sont 
representees dans le repertoire culinaire par des 
especes d'une importance capitate. Ces deux families, 
dignes de prendre rang immediatement apres celle 
des Graminees , sont celles des Legumineuses et des 
SoLANEES. Les Legumineuses nous fournissent les 
seuls aliments qui meritent le nom de legumes, et 
qui encore ne le meritent pas toujours rigoureuse- 
ment; carles legumes sont les fruits entiers et com- 
plets des Legumineuses, et bien souvent nous n'en 
mangeons que la graine extraite de son enveloppe. 
Cette enveloppe ne pent etre mieux comparee qu'a 
une coquille bivalve allongee , oil les graines sont 
rangees les unes k c6te des autres, et d'ou elles 
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lombent lorsqu'a la maturite les valves s'entr'ou- 
vrent par le dechirement de Tune des sutures. Nos 
cuisinieres appellent cosse Tenveloppe dont nous 
parlons ; les botanistes Tappellent gousse. A peine 
est-il besoin maintenant de dire quelles sont les Le- 
gumineuses qui meritent le plus notre consideration. 
On a deja nomme le Haricot, la Lentille, le Pois, 
laFeve... Maisquoi! ce mot de consideration, ap- 
plique au Haricot, va soulever parmi mes jeunes 
lecteurs un concert formidable de recriminations et 
de protestations. 

— De la consideration pour le Haricot, nous ! 
s'ecrieront d'une voix indignee tous ceux qui su- 
bissent encore le dur regime du lycee ou de la 
pension , bu qui viennent seulement d'en etre affran- 
chis. — De la consideration pour le Haricot! — Pour 
le Haricot vert , oui , car le Haricot vert , nous le 
mangeons a la table maternelle, bien assaisonne 
de beurre frais, de fines herbes et de jus de citron. 
Passe encore pour le Haricot rouge, dont la saveur 
rappelle la cMtaigne, et dont on n'abuse pas au 
college. Mais le Haricot blanc , ce legume insipide , 
nageant au sein d'un liquide jaunatre , qui deux fois 
par semaine, sinon trois fois, est servi sur les 
tables du refecloire dans d'immenses plats d'etain : 
nous n'avons pour lui que du mepris et de la haine! 

— Tout beau, chers eleves! je comprends et 
j'excuse votre antipathic. Je I'ai meme partagee au- 
trefois. Cependant il me souvient que , tout en mau- 
dissant les Haricots, nous ne laissions pas de les 
manger. Nous profitions meme de la liberalite de 
reconome, qui nous autorisait a demander double 
ration; nous ne nous en portions pas plus mal pour 
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cela, et je m'assure 'que vous etes dans le meme 
cas. II faut done reconnaitre que les Haricots — 
meme les blancs — ont du bon , et qu'ils sont une 
precieuse ressource pour la nourrilure des classes 
peu aisees, qui est, a peu de chose prfes, la meme 
que celle des classes de latin : nourriture medio- 
crement recherch^e, mais point du tout malsaine. 
Un economiste et agronome distingue, M. Victor 
Borie , proclame le Haricot « la semence qui pent 
etre consideree comme la plus utile apres le Ble ». 

Le genre Haricot (Phaseolus) est le type de la 
tribu des Phas^olees, qui fait elle-meme partie de 
la famille des Legumineuses papilionacees. II est 
originaire des Indes orientales et de PAmerique; 
mais on le cultive aujourd'hui dans toute I'Europe : 
le plus generalement comme plante alimentaire, 
quelquefois aussi comme plante d'ornement. Car il 
reunit souvent Tagreable k I'utile, et certaines es- 
peces, notamment \e Haricot d'Espagne, portent de 
magnifiques fleurs rouges ou violettes, en meme 
temps que leurs liges grimpantes et leurs feuilles 
pennees garnissent bien un mur ou un treillage. 

« Les Haricots les plus recherches k Paris et 
dans les provinces voisines, dit M. Borie, viennent 
des environs de Soissons. Les territoires qui pro- 
duisent les meilleurs Haricots de Soissons sont ceux 
de Cirey - Salsogne , Vasseny, Chasseny, Sermaise 
et Angy. Les Haricots places en seconde ligne sont 
ceux de quelques autres contrees du departement 
de rOise, ceux de Chartres, et enfin ceux qu'on 
designe sous la denomination de Haricots du pa/ys, 
parce qu'ils proviennent du departement de la Seine, 
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du departement de Seine -et-Oise et de quelques 
parties du departement de Seine-et-Marne les plus 
rapprochees de Paris. » 

La Lentille (Ervum lens) se place , comme ali- 
ment populaire et scolaire, k c6t6, mais un peu 
au-dessus du haricot. Son prix moyen est plus 
eleve , sa saveur plus aromatique , sa digestion plus 
facile pour les estomacs paresseux, bien que sa 
pellicule , un peu coriace , ne soit pas pour tout le 
monde sans inconvenient. Debarrassee de cette en- 
veloppe et r^duite en puree ou en farine, elle de- 
viant si ais^ment assimilable , que les convalescents 
et les malades peuvent en faire usage , et nous 
aliens voir tout a Theure quel parti la speculation 
a su tirer de cette propriete si precieuse. L'excel- 
lente reputation des Lentilles , au surplus , ne date 
pas d'hier, et leur culture remonte h la plus haute 
antiquite. Qui ne se souvient du fameux plat de 
Lentilles en echange duquel Esaii consentit a ceder 
a Jacob son droit d'ainesse? Qui ne sait qu'une des 
plus nobles families de la republique romaine por- 
tait avec orgueil le nom de Lentulus, et que ce 
nom rappelait le service signale que son chef avait 
rendu a la patrie en y introduisant les Lentilles, 
de meme que le premier Pison et le premier Fa- 
bius avaient merite la reconnaissance de leurs con- 
citoyens en cultivant pour eux le Pois et la Ffeve?... 

Les Lentilles etaient, assure-t-on, le mets favori 
de la comtesse Dubarry, et M. Payen fait remar- 
quer que, par une coincidence assez singuli^re, c'est 
un homonyme de cette femme trop celebre qui de 
nos jours a, par un artifice habile, eleve la Lentille 
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au rang d'aliment de luxe et de panacee imU 
verselle. En effet, la « delicieuse, la douce reva- 
lesciere », que nous vantent quotidiennement les 
reclames et les annonces des journaux, et dont Tin- 
venteur est un M. Du Barry, de Londres; cette 
preparation qui, a en croire ledit sieur Du Barry, 
retablit infailliblement les santes les plus compro- 
mises, et guerit radicalement, sansle secours d'au- 
cune medication , « sans purge ni lavement, » toutes 
les affections aigues ou chroniques de I'estomac, 
des intestins, du foie, de la rate, du cerveau, des 
nerfs, du sang, etc. etc.; cette merveilleuse sub- 
stance qui se vend, en joHs paquets soigneusement 
trousses et illustres de vignettes , la bagatelle de 
7 francs la livre (sauf erreur de chiffre), n'est autre 
chose que la farine de Lentilles decortiquees , addi- 
tionnee de farines de Pois, de Sorgho, de Mai's, 
qui ont moins de valeur, d'un peu de gruau d'Avoine 
et d'un centieme de sel marin. 

Quand je dis que M. Du Barry a invente la reva- 
lescifere, je me trompe : j'exagfere son merite, assez 
grand sans cela, puisqu'^ defaut de Tidee premiere, 
il a eu I'inspiration , la perseverance, le genie, qui 
font les grands succes et les grandes fortunes. Cuir 
que suum. Avant M. Du Barry, un sieur War- 
ton avait dote I'humanite souffrante de Vervalenta, 
Qu'etait-ce que Vervalenta? Son nom le disait; car 
il n'etait qu'une modification transparente du nom 
botanique de la Lentille, Ervum lens. M. Warton " 
etait un naif: il avait la simplicite d'appeler presque 
la farine de Lentilles de la farine de Lentilles. 

M. Du Barry fut mieux avise. II savait ce que 
peut le prestige des mots, la toute-puissance de la 
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poudre jelee aux yeux du bon public. II etudia le 
mot ervalenta, et il vit, ~ ce fut, je le repete, un 
eclair de genie, — qu'en changeant seulement de 
place la premiere lettre , on faisait , de ervalenta , 
revalenta. Revalenta/ Que de promesses dans ce 
seul nom! Savez-vous le latin? Eh bien, analysez : 
ulere signifie se bien porter, et revalere, revenir 
a la sante. La revalenta etait done la substance qui 
read la sante, qui retablit les forces I grand 
homrae 1 il y avait bien , cntre la composition de la 
rmalenta et celle de Vervalenta, une petite diffe- 
rence ; mais la base etait toujours la farine de Len- 
tilles ; le reste , quelques pinches de farine de Mais 
ou de Pois en plus ou en moins, etait insigniflant. 
Par malheur, la personne qui exploitait Verva- 
fento vit une usurpation , non pas , comme on pour- 
rait le croire, dans la similitude des substances, 
dont au fond elle ne se souciait nuUement, mais 
dans la ressemblance des noms, qui etait le point 
capital. Les tribunaux anglais furent de son avis, 
et condamnferent M. Du Barry k effacer le mot^^e- 
mknta de ses etiquettes. M. Du Barry se soumit, 
et ce fut alors qu'il donna k sa farine de Lentilles 
lenom de rivalesciere (du latin revalescere), qu'elle 
porte encore, et que, j'ose le dire, elle porte glo- 
rieusement. 

Les Pois (Pisum) sont des plantes herbacees a 
tiges greles, flexueuses, le plus souventgrimpantes. 
a feuilles terminees par une vrille , a fruits allon- 
ges. Les botanistes en distinguent deux espfeces : le 
Pois des champs (Pisum a/rvense)^ et le Pois cul- 
live {Pisum sativum). La seconde espece se subdi- 
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vise en varietes k haute tige, k rames, et varietes 
naines. « On appelle Pois A icosser, Pois A parche- 
min, celui dont la gousse est coriace, et Pois 
mcmge-tout, celui dont la gousse, plustendre, est 
susceptible de se ramollir par la cuisson. Les feuilles 
et les cosses du Pois cultive sont utilisees pour la 
nourriture des animaux. » (J.-H. Magne.) Avec une 
origine non moins illustre que celle des Lentilles , 
les Pois n'ont pas eu jusqu'ici une destinee aussi bril- 
lante. lis atlendent encore le Wartonoule Du Barry 
qui d^couvrira dans leur farine des proprietes hy- 
gieniques et curatives qui la placeront sur le meme 
rang que la revalesciere et le racahout des Arabes. 
En attendant , ils se contentent de Testime des hon- 
netes gens, qui saluent chaque annee leur retour 
avec plaisir. 

La Feve (Faba) appartient k la tribu des Viciees. 
Ne prenez pas en mauvaise part ce nom, derive, 
non du latin viiium, mais, selon les uns, de vesd, 
se nourrir, a cause des qualites nutritives de la 
graine ; selon d'autres , de vincire, lier, k cause de 
la facilite avec laquelle les Viciees s'enlacent et 
s'enroulent aux plantes voisines. Quoi qu'il en soit, 
les Feves sont des plantes k tige simple, haute d'en- 
viron cinquante centimetres, k feuilles allies com- 
posees de quatre ou six folioles ovales, k fleurs 
blanches tachees de noir, reunies k deux ou trois 
sur un seul pedoncule. Ces taches noires etaient, 
dans I'antiquite, I'objet d'un prejuge bien excusable 
chez le vulgaire , puisque le flamine de Jupiter lui- 
meme les considerait comme un signe de mauvais 
augure, et s'abstenait de manger des F6ves. Les 
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<lisciples de Pylhagore s'en abstenaient auesi , mais 
pour un motif plus bizarre encore : ils croyaient, 
dit-on, qu^elles servaient d'asile aux Smes des 
morts. Toutefois les Perses , las Egyptiens , les 




Grecs et les Romains faisaient una grande consom- 
mation de ce legume, que Pline declare le premier 
de lous. Aujourd'hui les Ffeves sont un pen delais- 
sees. Ellas compteut n^anmoins des partisans , 
mSme parmi les gourmets. Ceux-ci donnent la pr^ 
terence h la variete dite Feve de marais. dont les 
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semences sont plus grosses et plus savoureuses que 
celles des autres varietes. La Feve des champs, 
ou Feverole, n'est cultivee que pour la nourrituro 
des bestiaux. 



IV 



LA MOKELLE TUBEREUSE (POMME DE TERRE) 
LA MORELLE TOMATE — LA MORELLE AUBERGINE 



La famille des Solanees, famille redoutable et 
mal famee, ne renferme guere que Irois ou quatre 
especes comestibles , qui toutes appartiennent a la 
tribu des Morelles. Mais parmi ces especes, il en 
est une qui, k elle seule, suffirait pour racheter 
lous les effets des especes dangereuses, et pour re- 
habiliter ici la famille entiere : je veux parler de la 
Morelle tubereuse ou Pomme de terre. 

La Morelle tubereuse (Solarium tuberosum) est 
une plante herbacee , dont la tige aerienne atteint 
une hauteur de quarante a soixante centimetres. 
Ses feuilles sont ailees, cotonneuses en dessous. 
d'un vert pSle en dessus. Sesfleurs sont blanches ^ 
violettes ou roses, et peuvent passer pour jolies. 
Ses fruits sont des bales spheriques, verdStres,^ 
assez grosses. Le tubercule feculent qui constituo 
ce qu'on appelle assez improprement la pomme dt^ 
terre, et qui donne a la plante toute sa valeur, n'est 
point une racine, comme on le croit vulgaire- 
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ment : c^est un renflement de la tige souteiraine, 
une sorte de loupe , « veritable magasin de nour- 
nlure, dit M. Le Maout, d'ou naissent autant 
d'individus nouveaux qu'il y a de petita yeux k sa 




surface. L'humidite et I'obscurite favorisent la for- 
ioation de ces excroissances, et c'est pourquoi les 
cullivateurs ont soin d'entourer de terre le bas de 
la tige , c'est-a-dire de la butter aussi haut que pOB- 
sible, afin de provoquer le d^veloppement d'un plus 
grand nombre de tubercules. » 
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La Morelle tubereuse est originaire de TAme- 
rique m^ridionale ; elle croit naturellement au Chili 
et au Perou, sur les versants des Cordiliferes, et 
les habitants de ces contrees la cultivaient, dit-on, 
bien longtemps avant Tarrivee des Europeens. La 
premifere importation de cette plante dans nos con- 
trees remonte au commencement du xvf sifecle. 
Elle fut introduite d'abord en Espagne, puis en 
Italie. En 1545, John Hawkins la fit connaitre en 
Irlande; mais elle n'y fut cultivee que vers 1623, 
apres que le favori de la reine Elisabeth, Walter 
Raleigh, I'eut apportee en Angleterre. En France, 
les premiers essais de culture eurent lieu vers 1580. 
« En 1588, dit M. Magne, elle etait connue dans 
r Artois , et Gaspard Bauhin en conseillait la cul- 
ture, vers 1592, dans les environs de Lyon. En 1719, 
il y avait, dans les Vosges, des redevances, des 
dimes sur les pommes de terre. Cette- plante ne 
penetra en AUemagne qu'au commencement du 
xviii® siecle ; les populations de cette partie de TEu*-- 
rope furent surtout des premiferes a lui rendre L^ 
justice qu'on lui refusait ailleurs. » II est singulis ^^i 
en effet, de voir combien les precieuses qualit^^^ 
de la pomme de terre ont ete difficilement et lei 
tement appreci^es. Ce n'est pas que sa culture pn 
sentat des difficultes : Thonnfete vegetal, en de] 
de son origine tropicale, s'accommodait fort 
du climat tempere, inegal, souvent un peu ru( 
de I'Europe , et il n'exigeait pas des soins minuliei 
Mais il regnait sur son compte, non-seulemei 
parmi les classes ^levees, mais parmi le peupl< 
les prejuges les plus etranges et les plus tenaces 
on I'accusait d'engendrer la lepre et les fievr( 
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pernicieuses. Les plus indulgents voyaient dans la 
pomme de terre un aliment grossier, indigeste, 
point nourrissant, bon tout au plus pour des sau- 
vages ou pour des paysans. 

L'auteur de Tarticle Pomme de terre, dans I'En- 
cyclopedie (t. XIII, 1765), s'exprime ainsi : « Cette 
plante, qui nous a ete apportee de Virginie, est 
cultivee en beaucoup de contrees de I'Europe et 
dans plusieurs provinces du royaume, comme en 
Lorraine , en Alsace , dans le Lyonnais, le Vivarais, 
le Dauphine. Le peuple de ces pays, et surtout 
les paysans, font leur nourriture la plus ordinaire 
de la racine de cette plante pendant une bonne 
partie de Tannee. lis la font cuire k I'eau , au four, 
sous la cendre, etc. On reproche avec raison k la 
pomme de terre d'etre venteuse ; mais qu'est-ce que 
des vents pour les organes vigoureux des paysans 
et des manoeuvres? » L'auteur de ces lignes, em- 
preintes d'un sentiment si hautain , en etait encore 
a croire que les « paysans et les nianoeuvres » ont 
le tube digestif autrement fait que les gens du 
monde. Mais ces mxmants eux-memes ne laissaient 
pas de redouter aussi la pretendue insalubrite de 
la pomme de terre, et beaucoup I'abandonnaient 
aux bestiaux. II fallut la terrible famine de 1771 
€t, en France du moins, le genie de Parmentier, 
pour faire revenir les esprits et les estomacs a des 
sentiments plus justes, et pour donner enfin a la 
pomme de terre la place qu'elle meritait dans I'in- 
dustrie agricole et dans Talimentation publique. 

11 n'est pas rare d'entendre des gens , se croyant 
fcrt instruits , repeter que Parmentier a decouvert 
— quelques-uns meme disent invente — la pomme 
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de terre ; et c'est sans doute en vertu de cette no- 
tion historique tout a fait fausse qu'on a propose 
de changer le nom actuel de cette Solanee en celui 
de Parmentiere. Or on vient de voir que la pomme 
de terre etait decouverte et naturalisee en Europe 
depuis un couple de sifecles, lorsque Parmentier 
s'en institua le protecteur, et entreprit de la faire 
admettre sur toutes les tables du royaume de 
France. Ceci, bien entendu, ,ne diminue en rien le 
merite de notre illustre compatriote ; bien au con- 
traire. Tout voyageur qui visite un pays lointain 
peut en rapporter une plante utile ; mats il n'est 
donne qu'a un esprit d'elite, a une ame profonde- 
ment penetree de Tamour du bien public , de mener 
a bonne fin une entreprise aussi difficile et aussi 
feconde que celle qui a immortalise le nom du sa- 
vant agronome de Montdidier. 

Ce fut k la suite de la grande famine de 1771 
que, Tacademie de BesanQon ayant propose pour 
sujet de concours « la recherche des substances 
qui pourraient att^nuer les calamites d'une di- 
sette », Parmentier se mit a etudier attentivement 
la pomme de terre, et s^cquit la conviction qu'au- 
cune plante n'etait plus propre a devenir le suc- 
cedane du pain. II publia, en 1779, son Examen 
chimique de c6tte plante. II etablissait dans cet ecrit: 
premierement qu'elle renfermait tous les principes 
d'un aliment salutaire et substantiel; deuxieme- 
ment que sa culture permettrait d'utiliser les terres 
les plus arides. Son argumentation ne fut point 
refutee; mais elle ne produisit aucun efiFet. Par- 
mentier se dit alors que la logique des faits serait 
sans doute plus puissante que les meilleurs rai- 
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sonnements. II parvint a interesser le roi Louis XVI 
a la cause dont il s'etait fait le champion , et ob- 
tint la concession d'un vaste terrain situ6 dans les 
plaines des Sablons, vrai desert de sable, qui s'etait 
montre jusqu'alors rebelle k toute culture. II y 
planta des pommes de terre, qui y vinrent a mer- 
veille, et il s'empressa de porter au roi un bou- 
quet des premieres fleurs qu'elles donnerent. Le 
roi se montra dans une fete, tenant a la main ce 
bouquet. II n'en fallut pas davantage, on le pense 
bien, pour mettre ces fleurs a la mode parmi la 
noblesse et tout ce qui , de loin ou de prfes , tenait k 
la cour. On se mit a cultiver dans les pares et 
dans les jardins la pomme de terre comme plante 
d'ornement; mais on continua de n'en point man- 
ger. Parmentier avait obtenu un succes tout autre 
que celui qu'il ambitionnait. II ne se tint point pour 
•battu : il fit distribuer gratuitement aux cultiva- 
teurs les tubercules et les graines de sa tubereuse. 
Les cultivateurs en conclurent que cette denree 
a'avait aucune valeur. lis laisserent perdre les 
graines, et donnerent les pommes de terre a leurs 
cochons. Ce nouvel echec, loin de decourager Par- 
mentier, fut pour lui un trait de lumifere. L'annee 
suivante , k I'epoque de la recolte , il fit annoncer 
a son de trompe que les produits de son champ 
ne seraient vendus que pendant un temps t res-court 
et a des prix tres-eleves; qu'une surveillance tres- 
active serait exercee autour de ses cultures, et que 
quiconque tenterait d'y derober un seul pied , une 
seule graine du pr^cieux vegetal, serait saisi et 
puni rigoureusement. 
En efifet, des gardes champfetres, des gendarmes 

3 
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furent places en sentinelles dans la plaine des Sa- 
blons , mais avec I'ordre secret de s'eclipser le soir 
et de laisser, comme par negligence, le champ 
libre aux d^pr^dateurs. Ge que Parmentier avait 
prevu ne manqua pas de se realiser : en quelques 
nuits le champ fut entiferement devaste. La pomme 
de terre avait acquis tout k coup une delicieuse 
saveur, celle du fruit defendu : elle etait devenue 
un regal des dieux. Une fois qu'on se fut decide 
k manger de ce tubercule, on ne put moins faire 
que de le trouver reellement fort bon, et Ton s'aper- 
Qut qu'il ne donnait ni la lepre ni la fievre; qu'il 
n'avait pas meme le petit inconvenient signale par 
rencyclop^diste que j'ai cite plus haut. D6s lors 
sa cause etait gagnee, sa popularite etait fondee 
sur des bases in^branlables, et sa culture se de- 
veloppa rapidement. « En France, dit M. Victor 
Borie, cette culture occupait, vers 1815, 5b8,965 
hectares; aujourd'hui le nombre d'hectares affectes 
k ce produit atteint 1 million k peu pres. Les con- 
trees oil elle a acquis le plus d'importance sent 
TAlsace, la Lorraine, TAnjou, le Perigord et cer- 
taines parties de la Bretagne , du Maine , de I'Au- 
vergne et du Vivarais. » En Allemagne, et surtout 
en Angleterre , elle est encore plus repandue ; on 
sait enfin qu'elle fournit presque seule a la nourri- 
ture des populations de Tlrlande. 

Malheureusement ce tubercule , dont Parmentier 
disait avec raison « qu'aucun n'est plus digne de 
nos soins et de nos hommages », est sujet, depuis 
une vingtaine d'annees, k une affection desastreuse, 
qu'on designe communement sous le nom de ma- 
ladie des pommes de terre, et qui a subitement 
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envahi toute TEurope, ou elle semble s'filre d^fini- 
tivement implantee sans qu'on ait pu jusqu'ici trou- 
ver aucun moyen d'en arreler les ravages. Sur 
I'origine de cette maladie , on est k peu pr6s r^duit 
aux hypotheses et aux conjectures^ 11 parait cepen- 
dant etabli qu'elle est favorisee par la trop grande 
extension des cultures, par I'humidite du sol, et 
probablement aussi par la douceur de la tempera- 
ture. Quant a sa cause immediate, elle reside dans 
le developpement d'un cryptogame parasite qui at- 
laque toute la plante. 

< Lorsque les plantes sont affectees de cette ma- 
ladie, dit M. J.-H. Magne, elles deviennent brunes 
par plaques , d'abord sur les parties herbacees , et 
ensuite sur les tubercules. . La fecule n'est pas 
d'abord alteree , et les tubercules malades peuve^t 
etre utilises pour la preparation de ce produit, et 
meme pour la nourriture , soit de Thomme , soit des 
animaux. On avait dit qu'ils etaient malfaisants. De 
nombreux essais nous ont prouve qu'ils peuvent 
etre consommes impunement, au moins par les 
pores , m6me quand on les donne crus. 

« Mais les tubercules malades se decomposent 
rapidement ; I'affection s'etend du parenchyme a la 
fecule, et la rend impropre k tout usage. » 

D'apres le m6me auteur, de tous les moyens pro- 
poses pour combatlre , ou du moins pour attenuer 
le mal , le seul qui ait donne de bons resultats 
consiste a bien travailler la terre pour la rendre 
permeAble k I'eau , a la faire bien egoutter, et sur- 
tout k planter les tubercules aussitdt qu'on ne craint 
plus les fortes gelees ; enfin k butter les plantes pour 
Daeltre les tubercules a I'abri du contact de I'air. 
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La pomme do terre n'est pas seulement une plante 
alimentait^e, c'cst aussi une veritable planle iodus- 
trielle. En effet, sur les 100 millions environ d'hec- 
tolitres que produitla France bon an, nial an, un 
dixifeme est employe a la reproduction ; 82 millions 
d'hectolitres sont consommes directement, soit par 
les hommes, soit par les animaux; le reste est livre 
aux feculerics et aux distilleries , qui en extraient 
la fecule ; et cetle fecule elle-meme , en dehors de 
ses applications immediates, se prfete a des meta- 
morphoses chimiques qui la transforment en glu- 
cose, ou Sucre de fecule, en dextrine, en alcool. La 
fabrication de ces divers produits, surtout du sirop 
et de Talcool de fecule (appele aussi esprit de 
pommes de terre), est la base d'une Industrie et 
d'un commerce considerables. 

Si la pomme de terre est de beaucoup la plus 
importante des especes alimentaires que renferme 
la famille des Solanees, elle ne doit pourtant pas 
nous faire oublier tout a fait ses deux estimables 
congeneres : la Morelle Tomate et la Morelle Au- 
bergine. 

La Tomate (Solanum lycopersicum) , quelquefois 
appelee Pomme d' amour, porte un joli fruit rouge, 
trfes-connu de loutes les cuisinieres, qui en font une 
sauce fort agreable a I'oeil et au gout. Cette plante, 
originaire d'Amerique, est maintenant tres-repan- 

due dans les jardins potagers. 

« 

La Morelle Aubergine ou Melongene (Sol. me- 
longena) est egalement une plante potag^re qui 
croit bien dans les parties ch&udes et temperees 
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de TEurope. Sa tige est herbacee, mais ferme et 
cotonneuse et un peu rameuse. Ses feuilles o vales 
soQt egalement cotonneuses ; ses fleurs sont tantdt 
blanches, lantdt bleues, tant6t rouges. Son fruit 
est une grosse bale pendante , ovoi'de ou piriforme , 
lisse et d'un violet fence a Texterieur, contenant 
une chair blanche et de petites graines en trhfSr 
grand nombre. C'est ce fruit que les marchands de 
legumes et les menagferes connaissent sous le nom 
iHavbergine. On le mange cuit et diversement ao- 
commode. Sa saveur est aromatique et un peu pi- 
quante. 



le chataignier — le noyer — le noisetier 

l'amandier 



Les plantes que nous venons d'etudier, et qui 
contribuent pour la plus grande part k la nourri- 
ture des populations de I'Europe, appartiennent , 
on a pu le remarquer, aux plus humbles families 
du regne vegetal. Ce sont toutes des plantes freles 
et de petite taille. Le nombre des vegetaux de 
grande taille qui nous fournissent des produits Co- 
Daestibles est, au contraire, tres-restreifit. Toute- 
, parmi les plus beaux arbres de la zone tempe- 
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ree , il en est un dont les fruits tiennent une place 
importante dans ralimentation des habitants de cer- 
tains pays. C'est le Chataignier {Castanea, fam. des 
Cupulif^res). Get arbre pent atteindre en hauteur, 
et surtout en grosseur, des dimensions enormes. 
On en cite phisieurs exemples, dont le plus celebre 
est le fameux Chataignier de I'Etna , dont Houel a 
ecrit rhistoire detaillee, et que plusieurs auteurs 
ont mentionne apres lui. Get arbre mesure , d'apres 
Ilouel, cent soixanle pieds de circonference. On 
Tappelle dans le pays Varbre des cent cavaliers , 
parce qu'un jour, selon la tradition, la princesse 
Jeanne d'Aragon , surprise par un orage , aurait 
trouve, avec toute sa suite, un abri sous son feuil- 
lage. 

On connait une douzaine d'especes du genre Cas- 
tanea. Ces especes sont toutes propres aux regions 
temperees de TEurope, de TAsie, de TAmerique 
et de rOceanie ; on n'en rencontre point en Afrique. 
Une seule appartient h I'Europe; mais elle y est 
abondante et rend de grands services. G'est le GhS- 
taignier commun (Casianea vesca), tres-repandu en 
France , surtout dans les departements montagneux 
du Midi, et notamment dans la chaine des Ge- 
vennes, ou il est I'objet d'une culture etendue et 
trfes- soignee. II abonde aussi en Savoie, en Pie- 
mont, en Lombardie et en Espagne. Son fruit se 
developpe en automne ; on le recolte au mois d'oc- 
tobre ou de novembre. G'est une sorte de capsule 
formee d'un involucre dur et coriace, que les bo- 
lariistes considerent comme une cupule accrue. Le 
vulgaire Fappelle henisson, a cause des nombreux 
piquants dont il est arme. II contient presque tou- 
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jours deux, trois ou quatre graioes de la grosseur, 
de !a forme et de I'aspect que tout le monde con- 




Le ChtUigoicr. 



nait. C'est k ces graines ou nucules qu'on applique 
partout te nom de chataignes. Leur chair est for- 
mee d'une grande qua'utite de fecule unie k une 
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substance sucree et a une faible proportion de glu- 
ten. On ne pent la manger crue; mais, bouillie ou 
r6tie, elle est d'une saveur agreable, et constitue 
un aliment assez nutritif , bien qu'un peu indigeste 
pour les estomacs faibles. Dans quelques-uns de 
nos departements du Ximousin , de TAuvergne et 
du Perigord, en Savoie, en Corse et en Piemont, 
les chataignes entrent pour une large part dans 
Talimentation des paysans, des ouvriers des villes, 
et surtout des habitants des montagnes. En temps 
de disette on a essaye de les reduire en farine et 
d'en faire du pain ; mais a raison du peu de gluten 
qu'elles renferment , les chStaignes se montrent im- 
propres a ce genre de preparation; elles donnent 
un pain friable , qui leve et cuit mal , et qui est par 
consequent indigeste. 

On sait qu'il se fait a Paris une consommation 
enorme de chStaignes pendant tout Thiver, et que 
rindustrie des marchands de marrons ne laisse pas 
d'etre passablement lucrative. Les marrons comes- 
tibles ne sont, en effet, qu'une variete de chStaignes 
qui se distinguent des chStaignes proprement dites 
par leur volume plus gros, par leur forme plus 
arrondie, par la moindre etendue de leur ombilic, 
et par leur saveur agreable. Les marrons se man- 
gent ordinairement rdtis, tandis qu'on fait, le plus 
souvent, bouillir les chStaignes. Le commerce dis- 
tingue, d'ailleurs, les cheitaigaes enplusieurssortes 
ou qualites. A Paris, les grosses chStaignes sont 
connues sous le nom de marrons de Lyon, parce 
que cette ville est le principal entrep6t d'ou on les 
regoit. Elles y viennent un peu de tout le Midi, ii^ais 
particulierement des montagnes du Vivarais, du 
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Forez et du Dauphine. Les chStaignes de Perigueux 
sont peut - etre les plus delicates que produise la 
France ; elles sont de moyenne grosseur. Celles de 
Limoges sont bonnes au gout et se conservent long- 
temps. Celles d'Aubray et d'Agen sont aussi tr6s- 
estimees. On connait encore a Paris : la chdtaigne 
des bois, qui est petite et d'assez mediocre qualite; 
la chdtaigne ordinaire, un peu superieure h la pre- 
cedente ; la chdtaigne commune a gros fruit , la 
meme qu'on designe dans le Midi sous le nom de 
Porlalonne, etc. Parmi les cMtaignes etrangferes, 
les plus renommees sont celles de Tancien royaume 
de Leon. 

La recolte des chataignes se fait quelquefois par 
le gaulage avant leur complete maturite. En ce cas 
il faut les manger tout de suite , parce qu'elles ne 
se conserveraient pas. Le plus souvent on attend 
que le herisson tombe spontanement de I'arbre. La 
chataigne alors est mure et moins sujette a se gd- 
ter. Mais le meilleur moyen de la conserver long- 
temps est de la faire secher a Tetuve. Gette ope- 
ration se pratique en grand dans les Cevennes. 
Lorsque les chataignes sont sfeches , on les met dans 
des sacs pour les expedier. 

Trois autres arbres de nos climats , dont les se- 
mences ne jouent en general dans Talimentation 
qu'un r61e accessoire, meritent cependant d'etre 
mentionnes. Ce sont le Noyer, le Noiselier et TAman- 
dier. Tous trois, il est vrai, pourraient, a plus juste 
litre peut- etre, trouver place dans notre groupe 
desPIan^es industriellos ; la premifere, surtout, ap- 
partient incontestablement k cette categoric, k rai- 
son de Temploi journalier que Ton fait de son bois 
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dans Tebenisterie , et nous aurons, en effet, h le 
considerer plus loin sous ce rapport. C'est moins, 
d'ailleurs, comme fruits comestibles que comme 
fruits oleagineux que les noix , les noisettes et les 
amandes nous sont reellement utiles. Nous les 
voyons souvent figurer sur nos tables, et nous les 
croquons avec plaisir k la fin du repas ; mais elles 
ne peuvent remplacer pour nous ni les graines de 
Cereales, ni les pommes de terre, ni merae les chS- 
taignes, et il fallait qu'en 1597 les malheureux ha- 
bitants d'Amiens fussent terriblement affames pour 
rendre leur ville aux Espagnols en echange de 
quelques sacs de noix. Quoi qu'il en soit, nous pou- 
vons, en ayant egard a la popular! te dont elles 
jouissent, consacrer tout de suite quelques lignes a 
ces semences d'agreable saveur et aux arbres qui 
les produisent. 

Le NoYER (Juglans regia, fam. des Juglandees) 
est un grand et bel arbre originaire de la Perse , 
mais bien connu en Europe, ou il croit de prefe- 
rence dans les terrains humides. Son fruit est une 
sorte de drupe enfermee dans le calice et dans I'in- 
volucre qui sont intimement sondes. II se compose 
d'un sarcocarpe flbreux, indehiscent et peu charnu 
— c'est le brou, — et d'un endocarpe ligneux, on 
pent meme dire osseux. C'est cet endocarpe qui, 
avec la semenqe qu'il renferme , constitue la noix 
commune. 

On distingue dans le commerce une demi-dou- 
zaine de varietes de noix correspondant a celles de 
I'arbre qui les produit. Celle du Noyer d, tres-gros 
fruit, dite noix dejauge, a quelquefois 5 a 6 cen- 
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timetres de diamfetre; mais Tamande ne remplit pas 
toute la capacity de la coque, et tr6s-souvent mfeme 
avorte tout k fait. Aussi cette variete est-elle re- 
cherchee beaucoup moins pour son amande que 
pour sa coque, qu'on monle en petits coffrets ou 
ecrins, et dont on fait quelques autres objets de 
bimbeloterie et fie table tterie. 

La noix du Noyer d, gros fruit long est celle qu'on 
cultive le plus et qu'on prefere comme noix comes- 
tible dans les lieux oil elle est connue. Elle est tou- 
jours bien pleine. La noix ib coque tendre, appelee 
aussi noix de mesange, est caracterisee par une 
coque si peu resislante, qu'on I'ecrase facilement 
entre les doigts, et que la mesange la perce avec 
son bee pour en manger I'amande. La noix angu- 
kwse est, au contraire, si dure, qu'on ne pent la 
briser qu'avec un marteau; son amande est petite, 
mais elle contient une forte proportion d'huile qui 
est de tres- bonne qualite. La noix de Saint- Jean 
se mange surtout en cerneaux. Enfm les noix en 
grappes sont remarquables par leur reunion en pa- 
quets de quinze a vingt. Elles n'offrent, d'ailleurs, 
rien de particulier sous le rapport de la qualite. 

Les noix se mangent : 1** a I'etat de cerneaux, 
c'est-i-dire non encore mures, au mois d'aout; 
2° mures , mais fraiches , au mois de septembre et 
d'octobre; 3° sfeches, pendant I'hiver. Les noix en- 
core fraiches fournissent une huile comestible qu'on 
trouve excellente dans quelques contrees , mais qui 
conserve toujours une saveur peu agreable pour 
les personnes qui n'y sont pas habituees. Cette 
huile, extraite a froid des amandes mondees de 
leurs pellicules, est dite huile vierge. L'huile tiree 



62 LES PLWTES L-TTLES 

& feu, c'est-a-dire exprimee a chaud , esl verddtre, 
caustique et siccalire. Les lourLeaux qu'oQ oUient 
comme residu Benreot a la Dourriture des bestiaux. 

Le NoiSETiEB ou Cotidrier (Corylus) est le genre 
lype de la lamille des Corjlacees. Ce genre com- 
pread plusieurs espices el varietes, doot la plupart 
ODt ete modiliees par la culture , mais doot les types 
primilifs se retrouvent eo Europe, eo Asie et meme 
eo Amerique. Od salt qu'en beaucoup de pays on 
atlribue a la baguette de Coudrier des verbis mer- 
veilleuses, et particulieremeDl la propiiete de s'in- 
cUoer spoDtaoemeDl vers le lieu oil se trouve cachee 
une source. La recherche des eaux souterraiaes a 
I'aide de ce talisman, dout la vertu etait secoodee 
par des furmules d'incanlations magiques, etait 
autrefois une Industrie speciale eutre les mains 
d'hallucines ou de charlatans, qu'on appelait sour- 
ders ou Borders, nom dont I'acception s'est ensuite 
elendue, el qui sert a designer tous les iudividus 
adunnes a la preteudue science des choses surnatu- 
relies. 

Mais le Coudrier n'est reellement utile que par 
sea fruits, dont on consomme en Europe de tres- 
grandes quantiles, soit comme fruits de dessert, 
soit pour I'extraction d'une huile analogue h. celle 
d'amandes douces. La variele de Noisetier la plus 
connue est le Noisetier avelinier (Gorylus avellana), 
grand arbrisseau commun dans lea bois de toute 
TEurope. Ses fruits sont ovoides, parfoisanguleux, 
comprim^s lateralement et recouverta h leur extre- 
mity aup^rieure d'un leger duvet blanchiltre. La 
coque elle-mgme est d'une nuance jaunStre bien 
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connue , et Tainande est enveloppee d'une pellicule 
ligneuse d'une teinte analogue, mais tirant davan- 
tage sur le rouge. La grosseur des noisettes est va- 
riable. Les plus belles et les plus pleines se vendent 
sous le nom d'avelines. On trouve dans le commerce 
les avelines de la Cadifere (prfes de Toulon), celles 
de Toulouse et celles du Piemont. On extrait des 
noisettes une huile douce , mais qui rancit promp- 
tement. Cette huile est employee dans la parfu- 
merie. 

Le genre Amandier (AmygdMus) est le type de 
la famille des Amygdalees. II se compose d'arbres 
et d'arbrisseaux propres aux regions de I'Europe , 
de I'Asie , de TAfrique , dont la temperature n'est 
ni froide ni trop chaude. Les Amandiers partagent 
avec quelques autres arbres le privilege de se cou- 
vrir de fleurs des le debut du printemps, avant que 
leurs feuilles se soient developpees. Ces fleurs par- 
fument de leur douce senteur les premiers beaux 
jours de Tannee , puis bientOt jonchent le sol de leurs 
petales d'un blanc rose. EUes sont, selon I'heureuse 
expression d'un poete , la « neige odorante du prin- 
temps ». Les fruits qui leur succedent sont des 
drupes charnues , a enveloppe mince et velue , a 
noyau oblong, comprime, plus ou moins epais, dur 
et rugueux , renfermant une amande i saveur tan- 
t6t douce, tantdtamfere. 

On compte sept especes du genre Amygdalus, 
toutes originaires de la haute Asie , de la Syrie et 
de la Barbaric , et dont deux sont pour nous de pre- 
cieuses acquisitions : V Amandier-Pecher et VAmarir 
dier commun ou Amandier proprement dit. Nous ne 
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dirons rien de rAmandier-Pficher, malgre Texcel- 
lence de ses fruits : il est tant d'autres arbres frui- 
tiers dignes d'interet, et dont Thistoire ne peut 
trouver place dans ce volume ! Quant a TAmandier 
proprement dit , c'est un arbre qui atteint de cinq a 
dix metres de hauteur. On en cultive plusieurs va- 
rietes , qui produisent les diverses sortes d'amandes 
admises dans le commerce : celles de YAmandier a 
petit fruit et celles de VAmandier d, gros fruit; 
I'amande d, coque tendre, Tamande sultane, Tamande 
pistache, — toutes ces varietes sont des amandes 
douces; — enfin les amandes amferes, qui possfedent 
des proprietes toutes speciales. 

L'huile d'amandes douces, qui serait mieux appe- 
lee huile douce d'amandes, s'extrait soit des amandes 
douces broyees avec leur epiderme, soit des amandes 
amferes mondees de leur epiderme. Mais l'huile la 
plus estimee est celle qui est preparee avec les 
amandes de Majorque. L'huile d'amandes douces 
est trfes-fluide et d'une teinte legerement ambree ; 
elle se dissout en totalite dans I'ether, mais en 
faible proportion dans I'alcool. Elle ne se congele 
qu'i une temperature tres-basse : douze degres au- 
dessous de zero. A I'etat frais, elle est presque sans 
odeur ni saveur ; mais elle est tres-sujette a rancir. 
On I'emploie frequemment en parfumerie. Elle entre 
aussi dans plusieurs preparations pharmaceutiques, 
et meme on Tadminislre quelquefois seule, soit a 
I'exterieur, soit k Tinterieur. Elle se fabrique prin- 
cipalement en Espagne , en Italic et dans le midi de 
la France. 

Les amandes ameres doivent leur saveur et leur 
odeur apeciales a I'acide cyanhydrique et k une 
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huile essentielle qui leur communiquent aussi des 
proprietes medicamenteuses et mSme veneneuses 
assez energiques. On les administre quelquefois, 
dans certaines maladies, soit en nature, soit sous 
forme de looch ou d'emulsion. Selon Dioscoride, 
cinq ou six amandes ameres sufflsent pour dissiper 
I'ivresse. Orfila a tue un chien en lui faisant avaler 
vingt de ces amandes. U est important de noter 
toutefois que Tacide cyanhydrique et Thuile essen- 
tielle dont nous avons parle n'existent pas tout for- 
mes dans les amandes ameres, puisque Thuile douce 
qu'on en extrait ne contient pas trace de ces sub- 
stances , et que si Ton traite ensuite leur marc par 
ralcool pur ou par Tether, on n'en obtient pas non 
plus. La presence de I'eau est indispensable pour 
que Tacide cyanhydrique (ou prussique) et Thuile 
essentielle se developpent. Aussi prepare-t-on ces 
produits en distillant le marc ou tourteau d'amandes 
ameres apres Tavoir mouille. L'huile essentielle et 
Teau distillee d'amandes ameres entrent dans plu- 
sieurs preparations de pharmacie et de parfumerie. 
L'une et Tautre ne doivent etre employees en mede- 
cine qu'avec une extreme prudence. Metzdorf cite 
TexecSple d'un hypocondriaque qui, ayant avale 
huit grammes d'essence, succomba en une demi- 
heure ; et ce fait ne paraitra point surprenant , si Ton 
se rappelle que I'acide cyanhydrique est un des plus 
violents, le plus violent peut-etre de tous les poi- 
sons connus. Que le lecteurnous permette de le ren- 
voyer, pour renseignements plus amples sur ce 
sujet , a notre livre des Poisons. 
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VI 



l'OLIVIER — LES HUILES D'OLIVE 

l'huile d'ceillette 



Bien plus que TAmandier, TOlivier a droit i 
notre estime. x\ucune de ses parties ne contient de 
substance veneneuse. L'dcrete native de ses fruits 
se corrige aisement, et ne se communique point a 
rhuile, si universellement et si justement estimee, 
qu'on en extrait en quantites immenses. Gette huile, 
d'ailieurs , alors meme que sa qualite inferieure ne 
permet pas de Temployer comme huile comestible, 
ne laisse pas de rendre encore un service plus pre- 
cieux : elle sert a nous eclairer. 

Les Oliviers ferment le genre type de la famille 
des Oleacees. Ce sont des arbrisseaux ou des ?irbrea 
de moyenne grandeur, qui croissent dans les pays 
chauds voisins de la mer. lis sont essentiellemea 
propres au bassin de la Mediterranee , qu'on * 
nomme pour ce motif la « region des Oliviers » 
Leur culture ne peut s'etendre vers le nord au del 
du 45® degre de latitude. lis ne supportent pas axi 
temperature inferieure k — 4 ou — S degr^* 
Neanmoins, comme compensation a cette extrerci 
sensibilite , ils possfedent dans leurs racines uXJ 
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puissaace de vitality qui souvent conserve celles-ci 




alors que leur tronc a peri, et leur pennet, lors- 
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qu'on prend soin de Tabattre , de regenerer un nou- 
vel arbre en quelques annees. II est remarquable 
aussi que Fair de la mer est indispensable a la pros- 
perite des Oliviers, et qu'ils ne peuvent croitre a 
une certaine distance de la c6te. lis se plaisent sur- 
tout dans les terrains maigres, pierreux, exposes 
en plein soleil , principalement sur les versants des 
coteaux. Dans les terrains gras et fertiles des plaines 
et des vallees ils ont une vegetation de tres-belle 
apparence ; mais leurs fruits ne sont pas , a beau- 
coup pres, d'aussi bonne qualite, ni aussi riches en 
principe oleagineux. 

L'Olivier est un des arbres dont la culture re- 
monte a la plus haute antiquite. Les anciens le 
consideraient comme un des dons les plus precieux 
que les mortels eussent rcQus de la Divinite , et les 
poetes de la Grece ont fait honneur de ce present i 
la deesse bienfaisante et civilisatrice par excellence, 
a Minerve. La Mythologie raconte que Neptune, 
disputant a Minerve ('AOi^vyi) Thonneur de donner son 
nom a la ville d'Athenes , frappa la terre de son tri- 
dent, et en fit sortir un cheval fougueux, le crin 
herisse , la bouche ecumante , bondissant au son des 
trompettes guerrieres. Mais , dit Demoustier, 

Plus modeste dans ses bienfaits , 
Minerve , preferant le bonheur a la gloire , 
Fit naltre POlivier, symbole de la paix, 

Et Minerve obtint la victoire. 

Dans la Riviere de Genes , qui abonde en vieux 
Oliviers , il y en a dont Tair de vetuste est tel , qu'on 
se forme difficileraent une idee du nombre de siecles 
qui a du s'ecouler depuis leur naissance. Ces arbres 
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sont peut-etre contemporains des premiers colons 
qui vinrent peupler cette partie de Tllalie , 700 ou 
800 ans avant notre ere. 

Le bois de TOlivier est compacte, pesant, d'un 
grain fm et serre, trfes-susceptible de poli. On en fait 
des ouvrages de tour et de marqueterie , des meu- 
bles , dea objels sculptes., etc. Le succfes de )a culture 
des Oliviers dans notre colonic algerienne a donne 
a Temploi de leur bois pour Tebenisterie une eten- 
due et une favour que les beaux produits exposes 
a Paris en 1855 n'ont pas peu contribue a accroitre. 
Les Oliviers abondent surtout dans la province 
d'Oran. lis croissent bien aussi dansTancienne Pro- 
vence et dans tous nos departements du Midi , ou 
Ton rapporte Torigine de leur culture k Tepoque de 
la fondation de Marseille par les Phoceens. 

Le fruit de TOlivier, I'olive, est une drupe k 
noyau dur et osseux, ou chartace et fragile, unilo- 
culaire et monosperme par avortement. Les olives 
varient de forme, de grosseur et de couleur, selon 
I'espece ou la yariete k laquelle elles appartiennent, 
et suivant le pays oil elles croissent ; mais leur noyau 
est toujours volumineux par rapport k la grosseur 
du fruit, qui ne depasse guere celle d'un oeuf de 
pigeon. 

Toutes les olives qui se consomment en Europe 
sont produites par les especes ou varietes de VOlea 
Europced. Ce sous-genre , de beaucbup le plus nom- 
breux des trois qui composent I'ensemble du genre 
Oka, est originaire de I'Atlas, de la Syrie, de TAra- 
bie et de la Perse , ou il croit spontan^ment. II parait 
avoir ete transporte primitivement de I'Asie en Grece 
aTepoque de la fondation d'Athenes. De la Grece il 
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passa en Italie , puis dans TEspagne et dans le midi 
de la Gaiile , et il s'est depuis propage et multiplie 
dans toute TEurope meridionale. 

Les Oliviers d'Europe se divisent en deux 
grandes especes : I'espece sauvage et Tespece 
cultivee. 

L'Olivier sauvage est epineux pt buissonnant. 
Ses fruits sont petits , mais donnent une huile tres- 
fine ; ils se trouvent rarement dans le commerce , 
qui s'alimenle surtout des fruits recoltes sur les nom- 
breuses varietes de I'Olivier cultive. 

A Texception d'une ou deux sortes trfes-rares, les 
olives ont naturellement une saveur Sere et amere, 
dont il faut les debarrasser pour les rendre comes- 
tibles. Lorsqu'elles sont destinees a la table , on les 
cueille ordinairementvertes ; on les soumet pendant 
deux a trois heures h Taction d'une forte lessive, 
aprfes quoi on les laisse plusieurs jours dans de I'eau 
douce , qu'on renouvelle frequemment ; il ne reste 
plus ensuite qu'^ les saler legerement pour les con- 
server. Dans le Midi , on mange egalojnent les olives 
de]k mures et presque noires. II suffitalors, pour 
les rendre douces , de les laisser quelque temps dans 
Teau, aprfes les avoir piquees ou entaill^es pour 
permettre au liquide de p6netrer toute la chair du 
fruit. 

Les olives de Verone jouissaient autrefois d'une 
grande reputation ; mais il en arrive aujourd'hui 
trfes-peu en France. Outre nos departements du 
Midi, dont la production est considerable, ce sont 
principalement I'Algerie, I'Espagne et Tltalie qui 
fournissent des olives a notre commerce et a nos 
huileries. 
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^ Pour extraire Thuile des olives, on les recolte 

r mures , et on les reduit en pSte au moyen d'un mou- 

lin qui consiste en une seule meule verticale. La 

t pMe ainsi obtenue est mise dans des cabas, et portee 

ei sous un pressoir. L'huile qu'on recueille d'abord est 

dite huile merge, fine ou comestible. Comme, apres 

lifCette premifere operation, le mout contient encore 

: ^ une assez forte proportion de matifere oleagineuse , 

T^on enl^ve les cabas, on les ouvre; on verse dans 

^ chacun une certaine quantite d'eaubouillante, et on 

les remet en presse. Cette seconde pression n'a pas 

!_- encore epuise les tourteaux ; on les traite de nouveau 

- dans des ateliers appeles recences ou r essences. La 

on les broie sous la meule, en les arrosant d'eau 

chaude ; puis on jette ce marc ou grignon dans un 

bassin traverse par un courant d'eau bouillante, 

qui entraine toute Thuile restant encore dans le 

residu. 

Les huiles d'olive se distinguent dans le com- 
merce en huiles fines ou comestibles, huiles lam- 
pantes, huiles toumantes, huiles a fabrique, sotto- 
chia/ri, r essences et raffinees. 

Les huiles fines les plus estimees sont celles de 
Provence , et surtout des environs d'Aix , celles 
de la Rivifere de G6nes , puis celles de Toscane et 
de la province de Bari, dans Tancien royaume de 
Naples. 

Les huiles k fabrique sont des huiles de qualite 
inferieure , non clarifiees , impropres aux usages de 
la table , et qu'on n'emploie que dans la fabrication 
des Savons. Les huiles lampantes sont aussi des 
huiles non comestibles ; mais elles sont limpides et 
propres k F^clairage. Elles sont dites toumantes 
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lorsqu'elles se dissolvent completement dans 1 
lessive de potasse et de sonde. On s'en sert alor 
pour le lavage des laines a tisser et pour les impres 
sions sur etoffes. 

Les huiles sottochiari, c'est-a-dire sous-claires 
sont celles dont on a separe la partie lampante e 
les gros fonds. En d'autres termes , c'est la parti< 
moyenne entre Fhuile bien clarifiee et les residuj 
qui forment la lie. On les associe aux huiles d< 
graines dans la fabrication des savons. 

Les huiles ressences, ou de reeence, proviennen 
du traitement que Ton fait subir, comme il a ete di 
plus haut, au residu des deux premieres pressions 
Ces huiles ont une couleur verte et une odeur tr^s- 
marquee. EUes sont pSteuses, et se congelent ai 
moindre froid. On ne s'en sert que pour la fabrica- 
tion des savons. II en est de meme des huiles raf 
finees. Celles-ci s'obtiennent par I'epuration au fou" 
des lies ou fonds d'huiles lampantes. On jette cei 
fonds. dans des jarres en terre refractaire qu'on ia 
troduit dans un four vivement chaufife. On ferme i* 
four hermetiquement, et on laisse reposer pendaa 
vingt-quatre heures. On decante ensuite la couch < 
d'huile qui s'est separee des impuretes. Cette huilj 
est grisStre , pSteuse et siccative. Son odeur est ana 
logue a celle des huiles de reeence. 

II est assez bizarre de voir figurer a c6te de TOli 
vier, parmi les vegetaux qui nous donnent de Thuil^ 
comestible, la meme plante d'oii Ton tire ropium 
le Pavot (Papaver somniferum). C'est, en effet, da 
graines du Pavot que Ton extrait I'huile conna^ 
dans le commerce sous le nom d'huile d'odllette, 
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qui egale presque en qualite les bonnes huiles d'o- 
live. On la mele ordinairement avec ces derniferes , 
etbeaucoup de consommateurs prefferentce melange 
a rhuile d'olive pure. 

On distingue deux qualites d'huile d'oeillette : 
rhuile comestible, qu'on appelle huile blanche, et 
rhuile a fabrique, ou huile rousse, L'huile comes- 
tible est le produit d'une graine de choix et d'une 
premiere pression ; Thuile i fabrique est le r^suUat 
d'une seconde pression, ou bien elle provient de 
graines de second choix. L'huile d'oeillette est sic- 
cative ; on la fait souvent entrer dans la composition 
des Savons durs. 



VII 



LA VIGNE — LE POIRIER ET LE POMMIER 



Tous les etres vivants ont besoin , pour vivre , 
d'absorber, soit d'une manifere continue, soit k des 
intervalles plus ou moins rapproches , une certaine 
quantite d'eau. Les plantes boivent sans cesse. La 
plupart des animaux boivent souvent, et ceux-l& 
meme, en si petit nombre, qui ne boivent point, ne 
laissent pas cependant dHngerer, sous forme d'ali- 
nients humides , la quantite d'eau qui leur est neces- 

4 
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saire *. Done, en somme, de fagon ou d'autre , tous 
les animaux boivent. Mais Us ne boivent que de 
Teau , et aussi ne boivent-ils que lorsqu'ils ont soif. 
II n'en est pas ainsi de rhomme. Est-ce progrfes? 
est-ce, au contraire, corruption? je le laisse k de- 
cider aux moralistes, tout en me permettant d'^- 
mettre Fopinion que c'est k la fois Tun et Tautre. 
Quoi qu'il en soit, Thomme boit sans soif, — il y a 
un sifecle que Beaumarchais en a fait la remarque, 
— et il boit sans soif parce qu'il ne boit pas que de 
I'eau; parce qu'il salt preparer, avec les sues de 
diverses plantes , des boissons qui flattent son gout , 
qui eveillent I'appetit, favorisent la digestion, qui 
exercent enfin sur Torganisme une action stimulante 
plus ou moins marquee. On a sou vent repete que 
I'usage de ces boissons artificielles 6tait indispen- 
sable k la sante. Qu'il le devienne par I'effet de 
I'habilude et des conditions hygieniques factices 
que nous cree la civilisation , cela est possible ; mais 
I'homme normal , celui qui veut regler son regime 
conformement aux lois de la nature , n'a besoin reel- 
lement de boire que de I'eau. Je connais mgme des 
personnes trfes-civilisees, habitant Paris, etse con- 
formant d'ailleurs a toutes les exigences de la vie 
parisienne, qui ne boivent jamais ni vin, ni bifere, 
ni liqueurs d'aucune espfece. Si les boissons fermen- 

1 Plusieurs rongeurs sont dans ce cas; beaucoup peuvent se 
passer de boire; il en est mSme qui ne peuvent boire impunement; 
mais tous ont besoin de manger, au moins de temps en temps , des 
substances impr^gnees d^humidite. J^ai eu chez moi, pendant trois 
ens, deux gros Rats de Pbaraon (Echimys) qui, pendant tout ce 
temps, n^ont pas bu une seule fois. J^avais soin seulement de leur 
donner tous les jours des carottes ou des feuilles de salade, qui 
fournissaient h leur organisme autant d^eau quMl lui en fallait. 










>-^ 
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tees ou aromatiques sont necessaires a la plupart 
d'entre nous , c'est comme correctif des actions debi- 
litantes auxquelles nous nous soumettons, les uns 
par necessite , les autres volontairement. EUes 
jouent alors le r61e de veritables medicaments, que 
nous nous administrons quotidiennement pour com- 
battre tant bien que mal les affections chroniques 
qui se developpent sous Tinfluence d'un genre de 
vie auquel la nature ne nous a point destines. Leur 
utilite, k ce point de vue, est incontestable; I'usage 
en est aussi salutaire que Tabus en est pernicieux. 
De toutes ces boissons, la meilleure, sans con- 
tredit, c'est le vin. Le vin est le jus ferments du rai- 
sin , le raisin est le fruit de la Vigne : tout le monde 
sait cela. Le vin, le raisin, la Vigne ont ete cele- 
bres sur tous les tons par les poetes de tons les 
temps et de tous les pays. Les Grecs et les Latins , 
grands buveurs et habiles viticulteurs , ont ecrit sur 
ce sujet des poesies qui nous ont ete conservees 
parmi les monuments litteraires de Tantiquit^. Je 
me borne h rappeler ces jolis vers d'Horace : 

Nullam, Vare, sacra vite prius severis arborem 
Circa mite solum Tiburis et mcenia Catili; 
Siccis omenta nam dura Deus proposuit,,, 

Dans les temps modernes, ce sont, je crois, les 
Frangais qui ont produit le plus de poesies ba- 
chiques. Quiconque en France a commis quelques 
vers, — et qui n'en a pas commis, helas! — a fait 
en sa vie au moins une chanson h boire, et nous 
pourrions citer quelques poetes qui, ayant un cer- 
tain talent, n'ont jamais su Temployer a autre 
chose. 
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On ne peut nier que la Vigne et le vin ne meritent 
une grande partie des eloges qu'on leur a decernes, 
encore qu'on en put dire aussi, non sans raison, 
beaucoup de mal... Je me trompe : dans ce cas^ 
non plus qu'en beaucoup d'autres, ce n'est pas la 
nature que nous avons le droit de blSmer, mais 
nous-memes, qui, par nos vices, transformons en 
agents de corruption les bienfaits de la Providence. 
La Vigne est un de ces bienfaits , dont il ne lient 
qu'a nous de ne retirer que du profit, si nous Sa- 
vons en user sagement. Ce n'est pas seulement 
une bonne plante, c'est aussi une tres-jolie plante, 
qui tapisse de sa verdure nos murs et nos treil- 
lages, et reunit merveilleusement I'agreable a 
I'utiie. EUe donne son nom — j'entends son nom 
grec — a la famille des Ampelidees, qui habite toute 
la region intertropicale. Les Ampelidees, d'apr^s 
M. Le Maout, « sont tres-rares en dehors des tro- 
piques , et surtout de celui du Capricorne ; on n'en 
trouve aucune qui soit spontanee en Europe , et si 
Ton rencontre la Vigne winif hTe(Vitis vinifera) dans 
quelques forets basses de I'Europe meridionale, il 
faut la regarder comme une plante echappee k la 
domesticite. » La veritable patrie de ce vegetal doit 
etre, d'aprfes le m6me auteur, recherchee dans la 
Mingrelie et la Georgie, entre les montagnes du 
Caucase, de 1' Ararat et du Taurus. Cette opinion 
est conforme au recit biblique qui nous montre le 
second pere du genre humain, Noe, cultivant le 
premier la Vigne , pour exprimer et faire fermenter 
le jus de ses fruits, mais eprouvant aussi le premier 
les fScheux eflfets de cette seduisante liqueur. 

Les mythologues de I'antiquite ont fait un dieu 
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da personnage auquel iU attribuaient la gloire 

d'avoir dote le genre humain d'une si pr^cieuse ac- 

- quisition. C'est le Dionysos des Grecs, le Bacchus 

dea Latins, TOsiris des Egyptiens, qui va chercher 




dans I'Asie centrale les premiers ceps, et les ap- 
porte triomphaleinent de contree en contree, rece- 
vant partout en ^change les hommages et les actions 
de graces , ct accomplissanl ainai la conqutite paci- 
fique de I'univers connu. 

C'eat done aprfes avoir 6t6 d'abord cultiv^e en 
Aae que la Vigne fut introduite en Grfece , et de li 
en Italie. Elle trouva dans ces deux pays un climat 
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et des terrains tr6s-favorables , et s'y multiplia ra- 
pidement. EUe pen^tra dans le midi de la Gaule 
avec ies Phoceens, qui vinrent, six cents ans avani 
notrc ere, y fonder leur colonie de Massilia. Au 
temps de Cesar, cette florissante republique posse- 
dait de magnifiques vignobles , et la culture de la 
Vigne s'etendait dans toute la Narbonnaise. Plus 
tard , Pline parle avec eloges des vins de I'Au- 
vergne , de ceux du pays des Senonais et des Alio- 
broges, et il nous apprend que Ies vins de Gaule 
etaient trfes-recherches en Italic. Malheureusement, 
a la suite d'une annee ou le ble avail presque en- 
tierement manque, tandis que le raisin avait ete 
trfes-abondant, Tempereur Domitien s'imagina que la 
culture de la Vigne empietait sur celle des Cereales 
d'une fagon desastreuse , et ne tarderait pas a af- 
famer I'empire a force de le trop abreuver. En con- 
sequence, il ordonna d'arracher toutes Ies Vignes 
qui se trouvaient dans Ies Gaules. Cette absurde 
proscription, qui temoigne a la fois du caractere 
tyrannique de Domitien et de sa parfaite ignorance 
des lois economiques, fut maintenue pendant pres de 
deux sifecles. Elle fut enfin levee , en Tan 200 de 
notre fere, par I'empereur Probus, un des meilleurs 
et des plus grands princes qui aient gouverne I'em- 
pire d'Occident. Non-seulement il permit aux ha- 
bitants des Gaules de replanler leurs vignobles, 
mais il employa une partie de son arm6e k ce travail 
reparateur. 

Au moyen age , la culture de la Vigne fut une 
des plus suivies ; elle etait pratiquee non-seulement 
par Ies paysans dans Ies campagnes, mais par Ies 
moines dans Ies grands clos qui dependaient de 
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leurs couvents, par les seigneurs dans leurs pares, 
et meme par les bourgeois dans Tinterieur des 
villes. Les Parisiens ne se doutent gubve aujour- 
d'hiii qu'une partie du territoire occupe mainte- 
nant par des rties et par des boulevards 6tait encore, 
il y a deux cents ans, un veritable vignoble, et 
que la montagne Sainte-Genevifeve , dependance de 
rUniversite, etait un cru aussi estime que les co- 
teaux d'Argenteuil. 

« Si nous examinons geographiquement, dit 
M. Le Maout, la culture de la Vigne dans sa cir- 
conscription actuelle, nous rencontrons sa limite 
boreale sur la c6te occidentale de I'Europe, a 
rembouchure de la Loire. Cette limite, en s'eten- 
dant a Test, remonte vers le nord, et atteint le 
51* degre de latitude , au confluent du Rhin et de 
la Moselle. Les Vignes dispersees au dela de cette 
limite ne fournissent pas de vin , et Fon en obtient 
a peine du vinaigre. La culture de la Vigne reussit 
dans la vallee du Rhin et le long du Danube ; en 
Hongrie, elle ne prospere pas au dela du 49® de- 
gre, et dans la Russie meridionale, elle s'eteint 
le long du rivage boreal de la mer Caspienne, 
sous le 48® parallfele. Cette limite forme dans son 
ensemble un arc dont les extremites s'appuient a 
Touest sur le 47®, a Test sur le 48®, et dont la cour- 
bure atteint le 51® degr^ de latitude septentrionale. 
Une telle courbure s'explique par la nature meme 
de la plante, dont les fruits, devant mufir rapi- 
dementdans Tespace de quelques semainesj regoi- 
eent du soleil, a latitude egale, plus de chaleur dans 
les continents que dans le voisinage des mers. 

« En continuant de la mer Caspienne vers TO- 



82 LES PLANTES UTILES 

rient, nous voyons que la Vigne n'est pas incon- 
nue dans la Boukarie et le nord de la Perse ; mais 
elie devient rare sur le versant meridional de THi- 
malaya^ et disparait compl^tement dans la vallee 
de rinde et la region maritime de la Perse. Au- 
dessous du 29® degre, elle demande k 6tre abritee 
contre les ardeurs du soleil. II y a des Vignes dans 
Tile de Fer, situ^e par 27^ 50. Sous les tropiques , 
on plante quelquefois de la Vigne dans les jardins ; 
elle y pousse rapidement, mais le raisin se des- 
sfeche avant de murir. Dans TAmerique septen- 
trionale, la Vigne est rare; on ne la cultive pas en 
degA du 38® degre. Dans Themisphfere austral , on 
a plante des vignes au cap de Bonne - Esperance , 
sur la cdte du Chili , h Tembouchure de la Plata et 
dans la Nouvelle-HoUande. C'est en France, et 
prfes de la limite boreale de sa culture, que la Vigne 
produit les vins les plus estimes. » 

La nature et la qualite des raisins et des vins 
varient selon le climat, la nature du sol, le mode 
de culture. L'ensemble des conditions qui donnent 
au vin ses caract^res specifiques constitue ce qu'on 
nomme le cru. La France est a la fois le pays qui 
produit le plus de vin , et qui possfede le plus grand 
nombre de bons crus , surtout pour les vins propres 
k I'usage ordinaire de la table. Ses vins de Bour- 
gogne, de Champagne, de la Moselle et de Bor- 
deaux sont recherches dans le monde entier pour 
la finesse de leur bouquet, pour leur legerete et 
leurs proprietes toniques. Ceux du Midi , plus char- 
ges et plus forts, sont moins estimes. On les me- 
lange souvent avec les vins un peu verts de TOr- 
leanais. Le Midi produit, d'ailleurs, des vins de 
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liqueur, et la Champagne des vins mousseux qui 
jouissent d'une juste renommee. Les vins d'Es- 
pagne, de Portugal et d'ltalie se rapprochent de 
ceux de nos crus meridionaux. Ceux de Malaga , de 
Madere, de Xerfes, de Lacryma-Christi , sont peu 
abondants; ce qui, joint k leurs qualites, particu- 
lierement appreciees des gourmets, les maintient 
toujours a des prix eleves. Nous en dirons autant 
des grands vins du Rhin et de Hongrie, qui, dans 
un autre genre, ne sont pas moins renommes. Mais 
le plus rare et le plus cher de tous les vins est 
celui de Constance , ainsi nomme , non pas , comme 
Ta ecrit certain journaliste, parce qu'il date de 
Vannee du condle, mais parce qu'il provient de la 
localite de ce nom , laquelle est situee dans la colo- 
nie anglaise du cap de Bonne -Esperance. « C'est, 
dit M. Herbin-Hennequin , la merveille des vins de 
liqueur, qu'il est donne k bien peu de personnes, 
quelle que soit leur fortune , de connaitre et de de- 
guster dans un etat complet de virginite. La recolte 
de ce vin ne va pas k mille hectolitres dans les 
meilleures annees. Comme on le voit, c'est une 
quantite bien minime pour alimenter les desserts de 
Tunivers connu ; et au Cap meme , le peu qu'on en 
obtient, c'est-a-dire quelques flacons, est considere 
comme un inappreciable present * . » 

En dehors des vignobles dont les produits sont 
affectes exclusivement k la fabrication du vin, on 
cultive , en espalier et en treilles , des Vignes dont 
les raisins sont consommes frais ou sees, comme 



1 Art. Vins, du Diciionnaire universel du commerce et de la na- 
tation. 
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fruits de dessert. La vari^te du raisin de table con- 
nue sous le nom de Chasselas est Tobjet d'une cul- 
ture et d'un commerce importants dans le centre de 
la France , et surtout aux environs de Paris. Celui 
qu'on appelle Chasselas de Fontainebleau , parce 
qu'il doit, dit-on, son origine au cep plante sous 
Frangois P'' dans le pare du palais, ne se trouve 
qu'a Thomery, localite voisine de Fontainebleau, 
ou sa culture a ete introduite par Rose-Charmeux. 

Les raisins sees, dont il se fait pendant Thiver 
une grande consommation, proviennent en majeure 
partie de I'ltalie , de I'Espagne et des iles de la Me- 
diterranee. Le canton de Roquevaire, pres de Mar- 
seille, est la seule loCalite frangaise qui en fournisse 
des quantites notables. Les raisins sees dits de Co- 
rinthe se recoltent dans les iles loniennes, ou la 
Vigne qui les produit a ete apport^e du Peloponese. 
Les raisins sans pepins, appeles Sultans, dont les 
Turs sont, dit-on, tres-friands, proviennent de TAsie 
Mineure. 

J'ai parle plus haut de Temploi populaire de la 
Vigne pour Tornement des jardins. Get emploi est 
fonde , chacun le sait , sur la rapidite avec laquelle 
croissent et multiplient ses tiges et ses branches sar- 
menteuses, qui en peu d'annees couvrent un mur 
entier, enveloppent les berceaux et les tonnelles , ou 
grimpent jusqu'au sommet des plus grands arbres. 
Le tronc n'acquiert , du reste , que rarement un dia- 
metre considerable. On en cite neanmoins quelques 
exemplaires d'une grosseur enorme. Tel etait sans 
doute celui dont parle Pline, et dans lequel etait 
taille , au dire de cet auteur, I'escalier du temple 
d'Ephese. Tels etaient encore ceux dont on avait 
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fait a Metaponte les colonnes du temple de Junon, 
et enfin celui. dans lequel on avail sculpte la grande 
statue de Jupiter a Populoniuih. De nos jours, en 
Angleterre , ou la Vigne est cultivee en grand dans 
d'immenses serres, celte plante a atteint parfois 
un developpement extraordinaire. Le specimen le 
plus gigantesque que Ton connaisse dans la Grande- 
Bretagne, et peut-6tre dans le monde entier, est 
celui qui existe a Hampton- Court. Plante par ha- 
sard il y a un siecle, ce cep est devenu monstrueux, 
et remplit de ses branches, dit M. L. Viardot, 
toute une vaste serre, ou il trouve une chaleur 
meridionale. A un mfetre du sol, il a 75 centimetres 
de circonference , et Tune de ses branches , repliee 
sur elle-meme , a plus de cent metres de longueur. 
Cette Vigne produit de deux h trois mille grappes 
de raisin, pesant de 700 a 1,000 kilog. 

La Vigne, ainsi que la plupart des plantes culti- 
vees, est sujette a diverses maladies. La plus fu- 
neste est celle qui a fait son apparition sous forme 
epidemique vers 1850, et qui depuis lors n'a cesse 
de ravager avec plus ou moins d'intensite les vi- 
gnobles de TEurope. Cette maladie est produite par 
un petit champignon parasite, que les botanistes ont 
appele Oidiv/m Tuckeri, An nom du savant qui I'a 
decouvert. EUe se manifesto d'abord par une efflo- 
rescence blanchStre quisenvahit les feuilles, les 
grappes et les sarments, sans jamais atteindre la 
souche ni les racines. Puis les feuilles se maculent 
de larges taches brunes ou jaunfttres, et.bientdt on 
les voit se crisper, se fletrir et tomber- Quant aux 
bales ou grains, I'alteration qu'elles subissent peut 
se presenter sous cinq formes differentes : 1*^ la 
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baie se fletrit , se ramoUit , puis se desseche ; 2® son 
developpement s'arrSte lorsqu'elle a atteint a peu 
prfes la moitie de sa grosseur normale; elle se des- 
sfeche alors , et durcit au point de prendre une con- 
sistance presque ligneuse; 3** c'est seulement lors- 
que le grain est arrive aux trois quarts environ de 
sa croissance, qu'il se fletrit, et cette fletrissure est 
accompagnee de decomposition putride ; 4"* le pedi- 
celle de la fleur se couvre d'une couche epaisse de 
mycelium , qui laisse la pellicule intacte , et sous 
laquelle I'interieur de la baie reste sain; 5** enfin 
I'alteration pent se reduire k des taches qui n'em- 
pfechent pas le grain de murir, et ne nuisent point 
a sa qualite. De tous les moyens par lesquels on 
a tente de combattre Vo'idium^ le seul qui se soit 
montre vraiment efficace, et qui heureusement est 
aussi le plus simple et le plus economique , consiste 
a soufrer les vignes, c'est-a-dire k les saupoudrer 
avec de la fleur de soufre d6s qu'on y voit appa- 
raitre quelque trace de la maladie. Lorsque cette 
operation est bien faite et en temps opportun, les 
progrfes du mal sent surement arrdtes. 

La oil la Vigne ne pent croitre, le vin devient une 
boisson de luxe qu'on ne pent se procurer qu'fii des 
prix eleves. La classe pauvre et m6me la classe 
moyenne n'en boivent alors que les jours de gala , 
et consomment a I'ordinaire d'autres boissons ; dans 
certains pays c'est la biere qui remplace le vin ; dans 
d'autres c'est le cidre. 

Le cidre est le jus fermente des pommes ou des 
poires. Le cidre de pommes est le cidre proprement 
dit. Celui qu'on fabrique avec les poires prend le 
nom specifique de poiri. 



LES PLANTES UTILES 87 

Le PoMMiER (Malus) et le Poirier (Pirus) sont 
cousins. lis font partie Tun et I'autre de la famille 
des Pomac6es. lis ne different essentiellement que 
par leurs fruits, que tous mes lecteurs connaissent 
assez pour me dispenser de les decrire. Je ne leur 
apprendrai rien non plus en leur disant que le 
Poirier et le Pommier sont cultives dans nos jar- 
dins et nos vergers , et que les pommes et les poires 
figurent avec avantage sur nos tables. Pour I'enu- 
meration , la description et Tappreciation des nom- 
breuses espfeces ou varietes de poires et de pommes 
que les horticulteurs et les gourmets ont soigneu- 
sement cataloguees, je me permets de les renvoyer 
au Bon Jardinier, a la Cuisiniere bourgeoise et aux 
autres ouvrages qui traitent specialement et docte- 
ment cet interessant sujet. 

G'est seulement comme fruits A boisson que nous 
considerons ici les pommes et les poires; les pre- 
mieres surtout ont, k ce point de vue, une impor- 
tance reelle. La culture du Pommier et I'art de 
brasser ses fruits pour en extraire le jus etaient en 
honneur dans les Gaules des le vi® siecle de I'fere 
chretienne, et auxin® le cidre de Normandiejouis- 
sait deja d'une grande reputation. Cette liqueur est 
maintenant plus ou moins en usage dans la moitie 
environ de nos departements , principalement dans 
ceux du Nord-Ouest, de TOuest, dans quelques-uns 
de ceux de I'Est et du Centre, et meme dans une 
partie de ceux du Midi. Les habitants des anciennes 
provinces de Picardie , d'Artois , de Normandie et 
de Bretagne n'ont gu6re d'autre boisson habituelle 
que le cidre , et d'autre eau-de-vie que celle qu'on 
en extrait. 
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On peut faire , a la rigueur, du cidre avec toutes 
les especes de pommes ; mais on ne brasse que les 
especes communes, appelees pommes A cidre. Celles- 
ci se divisent elles-memes en trois sortes : les 
pommes douces, les pommes aigres ou acides, et 
les pommes Spres. Les premieres fournissent un 
cidre doux, leger, agreable au gout, mais qui ne 
se conserve pas. Les secondes donnent un6 boisson 
plus forte, mais qui s'alt^re promptement et se con- 
vertit en yinaigre ; enfin , le cidre fait avec les troi- 
siemes est capiteux , nutritif , susceptible de se con- 
server longtemps ; mais sa saveur acerbe et un pen 
am^re ne plait pas a tout le monde. Le m^illeur cidre 
est celui qu'on extrait du melange des trois sortes de 
pommes dont il vient d'etre parle. 

Parmi les Poiriers k cidre, la meilleure espfece 
est le Poirier sauger ou Poirier cirole (Pirus Sal- 
vifolia), dont le fruit est particulierement estime 
pour la fabrication du poire. Je dois ajouter que le 
Pommier et le Poirier ne nous sont pas utiles el 
agreables seulement par leurs fruits. L'ecorce diz 
Pommier est r^putee tonique et astringente, et four- 
nit une teinture jaune assez bonne. Un produit ana- 
logue s'extrait des feuilles du Poirier, et l'ecorce de 
cet arbre donne une laque brune qui teint en brun 
cannelle. Le bois du Pommier n'est point dedaign^ 
par les ebenistes, et celui du Poirier est tres-re- 
cherche par les tourneurs et.les luthiers. II est lourdg 
d'un grain fin et uni, excellent pour la confections 
des pieces qui doivent etre dressees avec precision 
II se prete aus^i admirablement au travail du sculp- 
teur. Sa couleur naturelle est rougesltre; mais i 
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se teint facilement en noir, etimite tres-bien I'ebfene. 
Enfin , pour le chauffage , il est repute de premiere 
qualite. 



VIII 



l'iGNAME — LA BATATE — LE MANIOC 
l'aRROW-ROOT — LE SAGOU 



•Les contrees chaudes du globe , ou la vegetation 
acquiert, sous la double influence des rayons ar- 
dents du soleil et de^ pluies periodiques , une puis- 
sance et une feoondite merveilleuses , possedent 
une grande variety de plantes alimentaires. Ce sont, 
parmi les Graminees , le Riz et le Mai's ; parmi les 
esp6ces a rhizome ou a racine farineuse, I'lgname, 
la Batate, le Manihot; parmi les arbres de grande 
taille a fr^iits succulents et nutritifs , les Palmiers ? 
les Bananiers, I'Arbre a pain, le Cacaoyer. Puis 
viennent les arbres et les arbrisseaux aromatiques , 
qui remplissent aussi dans Talimentation un rdle 
d'une incontestable utilite : leCafeier, I'arbre^The, 
le Cannellier, le Giroflier, le Poivrier. J'en omets 
forcement un grand nombre, dont Thistoire ne sau- 
rait trouver place dans ce volume, et je dois me 
borner h passer rapidement en revue les vegetaux 
que Ton pent justement considerer comme les types 
principaux de cette flore bienfaisante. 

J'ai parle prec^demment du Mais et du Riz, qui 
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remplacent , dans le voisinage des Iropiques , et 
m&me dans la zone equatoriale, le Ble, le Seigle et 
les autres Cereales de nos climats. Nous avons vu, 
d'ailleurs , que la Pomme de terre est originaire des 
mSmes latitudes; mais il est d'autres plantes fecu- 
lentes qui, jusqu'fii present du moins, ne se sont 
pas, comme cette Morelle, acclimatees en Europe. 
Telles sont Tlgname et la Batate. 

Les Ignames (Dioscorea, famille des Dioscorees) 
sont des plantes herbacees, vivaces ou sous-frutes- 
centes, propres aux contrees tropicales et sous- 
tropicales des deux hemispheres. Leur rhizome, 
ordinairement trfes-developpe, est parfois ligneux, 
mais plus souvent tubereux et comestible. L'espece 
la plus interessante de ce genre est Flgname pro- 
prement dite, ou Igname ailee (Dioscorea alata), 
plus communement appelee Igname de Chine, et 
qui est trfes-repandue dans les pays chauds. EUe est 
originaire de la Chine et de I'lnde, d'ou sa culture 
s'est propagee dans les iles de Tarchipel Indien et 
en Afrique. Cette culture est fort simple , et se pra- 
tique exactement comme celle de la Pomme de t-erre. 
Les tiges de Tlgname proprement dite sont grim- 
pantes, longues de 2 m. a 2 m. 50, ailees et quadran- 
gulaires. Les feuilles sont cordiformes, lisses et a 
sept nervures. Les fleurs sont petites et reunies, au 
sommet des tiges , en grappes axillaires. Le rhizome 
acquiert au moins le volume de nos betteraves, 
souvent mfeme il atteint une longueur de pr6s de 
1 m., et Ton en a vu qui pesaient jusqu'a 20 kilogr. 
Sa forme differe selon les varietes de l'espece. II est 
tant6t droit, tantdt tortueux et conlourne; tantdt 
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simple , tantdt lobe et comme digite . Sa couleur est 
gris-noir h rexterieur, blanche ou rougeatre h I'in- 
terieur. Ce rhizome a une saveur uii peu Sere lors- 
qu'il est cru; mais la cuisson ne lui laisse qu'un 
gout agreable. C'est un aliment sain et nutritif, 
dont on fait usage en guise de pain ou de pomme 
de terre, et qui se prete k des preparations culi- 
naires tr6s-variees. 

L'espece qu'on cultive dans la Cochinchine est 
I'lgname a racine blanche (Dioscorea ebumea); au 
Japon , c'est une autre espfece , k laquelle on a donne 
le nom de ce pays (Dioscorea japonica). D'autres 
especes se trouvent k la Guyane, dans la Floride 
etla Virginie, aux Antilles. Dans le midi de I'Eu- 
rope, la culture de I'lgname de la Chine a pris 
depuis peu d'annees une certaine extension , et 
cette plante pourra quelque jour prendre place 
parmi nos plantes alimentaires. On extrait des rhi- 
zomes de rigname une fecule analogue k celle du 
Uarwnia a/rundinacea {arrowroot de I'lnde et du 
Bresil) , et dont on fait une sorte de tapioca tres- 
estimee. 

On croit communement que la Batate ou Patate 
n'est autre chose qu'une variete , ou du moins une 
espece voisine de la Pomme de terre. C'est une er- 
reur : ces deux plantes ne se ressemblent point , et 
appartiennent non-seulement k des genres tr6s- 
eloignes I'un de I'autre, mais k des families difife- 
rentes. La Pomme de terre est, comme nous savons, 
une Solanee ; la Batate est un genre du groupe des 
Liserons, famille des Convolvulacees. Ce genre se 
compose de plantes herbac^es ou sous-frutescentes , 
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la plupart originaires des contrees les plus chaudes 
de I'Asie et de I'Amerique. II ne comprend qu'uxi 
petit nombre d'espfeces, dont une seule nitrite notr-« 
atlention. 

C'est la Pataie dovce ou comestible (Convolimlt^^:^ 
Batatas, Linoe; Batatas edulis, Choisy). Latiged* e 




CoDvolvaLas Bslglaa. 

cette plante est plutftt rampante que volubile; ses- 
feuilles sont ordinairement anguleuses, petiolees, 
longues de 1 & 2 decimetres , cordiformes k la base , 
aigues a I'extremite. Ses fieurs, reunies partrois 
ou quatre sur un mfime pedoncule, sont roses ou 
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purpurmes. Enfin , la racine tubereuse , qui donne 

alaplante toute sa valeur, est de couleur variable : 

tantdt jaune, tantftt rouge ou violacee. EUe est tou- 

jours volumineuse , et pfese parfois 4 kilogr. Gette 

racine, feculente et sucree, joue dans I'alimenta- 

tion de certains peuples, en Asie et en Amerique, 

tin r6le non moins important que celui de la Pomme 

de terre en France. La Patate a pour patrie Tlnde , 

d'ou elle s'est repandue dans Tlndo-Chine et le 

Japon, bien au dela de sazone naturelle. On Ta par- 

fiaitement acclimatee dans une grande partie du 

nouveau monde ; on en a d'ailleurs trouve certaines 

^speces croissant spontanement dans les Antilles. 

Cette Convolvulacee fleurit et fructifie rarement ; il 

^n existe mdme des varietes qui ne donnent jamais 

degraines. On comprend que la culture de celles 

cjui portent des fruits et des sentiences soit plus 

•sivantageuse , la reproduction par les graines don- 

nant le seul moyen d'obtenir des varietes meilleures 

ou plus hStives. 

La Patate exige , pour prosperer, un climat dont 
la temperature moyenne ne soit pas inferieurc k 
-+ 15*". Elle s'accommode bien d'une temperature plus 
^levee ; mais ce n'est qu'a force de soins et de pre- 
cautions qu'on pent la faire vivre, se developper et 
multiplier dans les contrees plus froides. Le natu- 
raliste hollandais de Siebold, a qui Ton doit une 
trfes-savante etude de cet utile vegetal , a trouve la 
Patate cultivee en grand au Japon et en Chine. 
M. de Siebold, qui, pendant un sejour de plusieurs 
annees au Japon , en mangeait tous les jours , sui- 
\ant la coutume du pays, declare que c'est un mets 
Ws-agreable, bien qu'on ait reproche k la Batate 



/ 
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d'etre « trop sucr^e pour un aliment, et pas assez 
pour une friandise ». Les Patatesqu'on obtient au 
Japon sont tr6s-farineuses, et crfevent dans Teau 
bouillante comme les meilleures pommes de terre. 
Les Japonais les prefferent de beaucoup aux Ignames 
et aux aulres racines feculentes. 

M. jie Siebold a fait venir directement du Japon , 
au mois de mai 1855, des echantillons de Batates, 
qu'il a multipliees assez rapidement pour pouvoir 
lesmettre, d6s Tautomne suivant, k la disposition 
des jardiniers et des amateurs de Leyde. Les essais 
de culture lentes , d'ailleurs , au jardin des Plantes 
de Paris, et, plus recemment, aux environs de New- 
York , sont de nature a faire esperer de bons resul- 
tats. II parait certain que la Batate trouverait en 
Algerie et dans TEurope meridionale une seconde 
patrie.EUe s'est trfes-bien acclimatee en Espagne et en 
Portugal , et elle y est devenue un aliment populaire. 
A Malaga elle est Tobjet d'un commerce conside- 
rable. Dej^ nous en recevons de I'Algerie; mais ce 
n'est encore qu'Si titre d'echantillon, et presque de 
curiosite. A Paris, du moins, on ne trouve encore 
des Patates que chez quelques marchands speciaux, 
qui les vendent assez cher. 

En resume, il serait k desirer qu'on s'occupat 
activement de vulgariser en Algerie et dans le mid'i- 
de la France la culture de la Batate. Peut-etre cett^ 
culture remplacerait-elle avec avantage, dans ce 
contrees, celle de la Pomme de terre, qui pourraL 
bien 6tre en voie de degenerescence. 

Les Maniocs , ou Manihots , sont des arbres de 1 
famille des Euphorbiacees , qui croissent dans le 
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Antilles, dans les parties les plus chaudes du con- 
tinent americain , et dans TAfrique equatoriale. La 
racine des Maniocs fourhit une matifere feculente 
fort estimee, non-seuiement sous les tropiques, 
mais aussi en Europe , ou Ton en importe chaque 
annee des quantit^s considerables. Les espfeces de 
ce genre sont nombreuses; mais il en est deux sur- 
tout qui meritent de nous occuper, k raison de 
Pusage qu'on fait de leurs racines , et aussi a cause 
de la difference singuli^re que ces racines presen- 
tent quant a leurs propri^tes. Cette difference est 
analogue k celle qui existe entre les amandes douces 
et les amandes amfereS. 

Ainsi la racine du Mcmioc doux, appele aussi 

Caniagnoc, Aipi, Juca dulce, ne renferme aucun 

principe malfaisant, etpeut etre mangee au naturel, 

c'est-a-dire simplement cuite dans I'eau ou sous la 

cendre, comme les pommes de terre; et meme les 

animaux la mangent crue sans en Stre incommodes. 

Au contraire, la racine du Manioc proprement dit, 

ou Manioc amer (Jatropha Manihot, Linne; Janipha 

Manihot, Kunth; Manihot utilissima, Pohl), est 

tres-veneneuse. Le poison qu'elle contient n'est 

autre , a ce qu'on croit , que Tacide cyanhydrique , 

ou du moins un principe transformable en cet acide, 

lequel estheureusementtrfes-volatil, tr^s-peu stable, 

partant facile k eliminer, k detruire mfeme ; ce qui 

permet d'utiliser la racine du Jatropha Manihot 

comme aliment, moyennant une preparation assez 

simple pour que les Indiens et les nfegres I'aient des 

loDgtemps imaginee et mise en pratique. 

Voici comment ils s'y prennent pour debarrasser 
la racine du Manioc de son principe veneneux. lis la 
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mondent de son ecorce et la reduisent , par le ra- 
page , en une pulpe qu'ils enferment dans des sacs 
de palmier trfes-longs, tres-etroits , et faits de ma- 
niere a pouvoir s'allonger et en mSme temps se re- 
trecir considerablement, lorsqu'ils sont tires par los 
extremites. Ces sacs etant remplis de pulpe die 
Manioc, on les attache par une de leurs extremit^s 
k une-branche d'arbre, tandis qu'a I'autre bout cpy^ 
suspend un vase tr6s-lourd , qui , exergant par so ^ 
poids une forte traction sur le sac, exprime le sl:*-^ 
de la pulpe et le rcQoit h mesure qu'il s'ecoule. L^ ^ 
pulpe , lorsqu'elle a ete ainsi suffisamment pressed » 
est sechee au feu, puis broyee; c'est ce qu'on homnm^ ^ 
la farine de Manioc. On en peut faire du pain , en L -^ 
melangeant avec la farine de Ble. Au precede bai 
bare et mediocrement commode des sacs elastiquej 
les Europeens ont substitue I'emploi, plus avanta — 
geux sous tous les rapports, des presses a vis; mai^^ 
la preparation est, du reste, la mdme. 

En outre de la farine de Manioc obtenue comm^^ 
nousvenons de le dire, on retire* de la racine di 
Jatropha trois sortes principales de produits alimen- 
taires, connus sous les noms de covaque, cassave el 
moussache. 

La covoque, ou cacavi^ est la racine du Manio( 
rslpee , exprimee et sechee d'abord sur des claies a 
un feu doux. On la crible ensuite pour la diviser ei*^ 
grumeaux de volumes a peu pres egaux; puis on luL 
fait subir, dans des chaudieres moderement chauf- 
fees, un commencement de tor refaction. Oii la 
mange en potages, cuite dans le lait, I'eau ou i^ 
bouillon , ou elle se gonfle prodigieusement. > Ces 
potages sont agreabtes au gout et tres-nourrissants. 
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La cassave se prepare a peu prfes de la m6me ma- 
fliire; mais on secontente de Tetendre, au sortir de 
k presse , sur des plaques de fer, ouon la fait se.cher 
Sans la torrefler. On en forme ainsi une espece de 
galettOj que le consommateur fait cuire et acconi- 
mode a son gout. 

Quant a la mousscbche , c'est la fecule qui, entrainee 
avec le sue dans I'operation du pressage, se de- 
pose au fond du vase. On la recueille apr^s avoir 
decante le liquide ; on la lave et on la seche d'abord 
a Tair, puis sur des plaques chaudes, oil elle s'ag- 
glomfere en petits grains ou grumeaux. C'est cette 
farine qu'on roQoit en Europe sous le nom de tapioka. 
On la vend aussi quelquefois comme arrow-root ; et 
ilfaut, pour la distinguer, la soumettre soit^ I'exa- 
men microscopique , soit k un essai par la vapeur 
d'iode ou par la solution de potasse. 

L'arrow-root , que nous avons dejh mentionnee 

en passant, s'extrait de diverses plantes propres 

aux regions les plus chaudes de I'Asie et de I'Ame- 

rique, notamment des Maranta indica et arundi- 

nacea, et du Curcuma angusti folia. Le nom de cette 

Substance est forme de deux mots anglais, et signifie 

fUche-ra^ine ou racine de fleche. Je prie le lecteur 

de vouloir bien ne pas m'en demander Texplication. 

Tout ce que je puis dire , c'est que l'arrow-root est 

une. fecule dont les grains sent moins blancs , plus 

gros et plus transparents que ceux de notre amidon 

de Ble , et qu'il s'en consomme en Angleterre d'assez 

grandes quantites. 

Une autre fecule comestible , le sagou, est fournie 

5 
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par la moelle du Palmier Sagoutier ( Sagvs farini 
fera, Rumph), qui forme k Amboine , avec d'autrej 
arbres de la m6me famille , des forets , ou du moim 
des bois assez vastes, et qui se trouve aussi ei 
abondance dans d'autres iles de Tarchipel Indien e 
sur la presqu'ile hindoue. 



IX 



LE DATTIER — LE COCOTIER 



Le Sagoutier n'est pas, a beaucoup pr^s, la seuk 
espece de Palmier qui rende aux habitants des re - 
gions tropicales d'importants services. Plusieurs 
membres de cette noble famille contribuent poui 
une part plus ou moins importante a la nourritur^ 
de rhomme. Mais il en est deux entre tons qiL 
doivent 6tre ranges au nombre des vegetaux les plu s 
utiles. Je veux parler du Palmier- Dattier et di 
Cocotier. 

Le Dattier (Phoenix dactylifera) est un b^ 
arbre dioique, de 20 a 25 metres de haut. Son bois 
est dur exterieurement , mais sans consistance B 
I'interieur. Ses feuilles ou frondes , reunies en bou- 
quet a la cime du tronc, sont pennees. Son spadic6 
ou regime sort d'une grande spathe, et porte des 
fleurs pistill6es ou staminees , auxquelles succ^deni 
les fruits, appeles dattes, que tout le monde con- 
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ttaft. ■ Le Dattier prospfere, disent MM. Warnier 
et Jules Duval , dans toute la vaste zone que coupe 
en deux le tropique du Cancer, depuis I'ocean At- 
lantique jusqu'S la vallee de I'lndus , entre le 12' 




et le 37° degrd de latitude nord. Dans celte re- 
gion il est, comme le Bambou dans I'Asie orientale, 
comme le Cocotier sous I'equateur, le don le plus 
precieux de la nature ; car il fournit h preaque tous 
lea besoins de la population : nourriture, vtiteoient, 
logement, ustensiles de manage, sans compter une 
toule d'emplois d'econoniie domestique ; en mdme 
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lemps ses couronnes de feuillage permettent d 
cultiver sous leur ombre epaisse une multitucB 
d'autres vegetaux*. » Les oasis des grands desert 
de TAfrique et de I'Arabie ne sont autre chose qw 
des bois ou vergers de Dattiers entourant un o^ 
plusieurs villages fortifies. La culture de ce Pal 
mier est la principale , souvent meme la seule ir^ 
dustrie des habitants de ces villages. Get arbre doi 
disent-ils , « plonger ses pieds dans I'eau , et sa tell 
dans le feu du ciel. » Le fait est qu'il ne mur- 
parfaitement ses fruits qu'aprfes s'etre chauffe peir 
dant huit mois aux rayons ardents du soleil. II peu. 
neanmoins supporter un froid nocturne de 5 a 
degres au-dessous de zero. II fournit, en outre dl 
ses fruits, qui sont la base de ralimentation et d 
commerce des Sahariens , un liquide laiteux et siz 
ere, qui acquiert par la fermentation une saveu- 
vineuse. 

« Dans la vigueur de I'Sge, disent encore MM. Wan 
nier et Duval, chaque Palmier porte moyennemenU 
par annee, de8 a 10 regimes de dattes, dont chacut 
pfese de 6 a 10 kilog. La maturite et la qualite de^ 
dattes sont en raison de la chaleur. G'est pourqua 
les oasis meridionales et peu elevees au-dessus d« 
niveau de la mer, ou qui , par leur forme et leur sL 
tuation , concentrent le mieux les rayons du soleil 
produisent des fruits meilleurs que les oasis septea. 
trionales ou d'une altitude elevee. 

« Les dattes fraiches (en arabe koufarra) con 
stituent un aliment de luxe , auquel on attribue Is 



i Art. Dattes, du Didionnaire universel du commerce et de I* 
navigation. 
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' propriete de favoriser rembonpoint. Les dattes 
seches (temeur) sont la nourriture essentielle de 
tous les habitants du Sahara, et un element notable 
de Talimentation dans les autres regions k Palmier; 
car elles entrent dans la composition de presque 
tous les mets, sinon comme base, au moins comme 
accessoire. A peine cueillies, elles sont mises a se- 
cher au soleil, puis entassees dans des magasins 
ou leur dessiccation s'acheve en cet etat ; elles peu- 
vent se conserver dix k dauze ans, et mieux en- 
core , comprimees soiis forme de gSteaux. Pour 
I'usage des caravanes, on fait avec la datte une pre- 
paration alimentaire qui porte en arabe le nom 
special de bsica. A cet eflfet , le fruit, debarrasse de 
son noyau , est pil6 avec de la farine de froment et 
du beurre fondu , puis place dans une peau de mou- 
ton ou de chevreau , oil il se conserve d'une ann^e 
a I'autre. La bsica est d^layee dans Teau pour etre 
mangee. » ^ 

Le genre Cocotier , etabli par Linne sous le nom 
de Cocos, dans la famille des Palmiers, est forme 
d'arbres qui sont presque tous de grande taille. 
Leur diamfetre varie de 2 Si 3 decimetres, et leur 
hauteur de 20 a 30 mfetres. Leur tige est lisse • mar- 
quee de cicatrices annulaires assez ecartees, et 
surmont^e de grandes frondes pennees, h petioles 
epineux, k folioles nombreuses, ordinairement 
etroites, flexueuses et pendantes. Les fleurs m41es 
sont jaunfttres; les fleurs femelles sont verddtres. 
Tous les Gocotiers connus, sauf le Cocotier com- 
mun, appartiennent aux regions equatoriales du 
nouveau monde, et sont surtout abondants au Bresil. 
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Une seule espfece, le Cocos Australis, s'etend jus- 
qu'au sud de Corrientes, sur les bords du Parana- 
Dans rhemisphere boreal , ils ne depassent pas les 
Antilles et Tisthme de Panama. Seul, le Cocotier 
commun, qui est Tespfece la plus importante, est 
cultive avec succfes dans les contrees intertropicales 
des deux continents. 

Le Cocotier croit de preference sur les bords de 
la mer et dans les terrains impregnes de mati^res 
salines. Get arbre est sans contredit un des plus pre- 
^ieux que possedent les habitants des pays chauds. 
Son bois , bien que peu solide , pent servir k la con- 
struction des charpentes legferes ; mais on prefere 
«n general le respecter, car le Palmier est beau- 
*coup plus utile pendant sa vie qu'aprfes sa mort. Si 
i'on incise son fa*onc de maniere h entamer le bois , 
il decoule de ses blessures un sue laiteux qu'on 
d^signe sous le nom de toddi ou vin de Palmier, 
Cette ligueur, douce et sucree lorsqu'elle est fraiche, 
devient, au bout de quelques heures, alcoolique, 
piquante et tres - rafraichissante ; puis en peu de 
temps elle sur it et se transforme en vinaigre. Sou- 
mise a la distillation au moment ou elle vient de 
subir la fermentation alcoolique , elle fournit une 
boisson spiritueuse appelee arrack, dont il se con- 
somme dans rinde d'assez grandes quantites. On 
pent enfin en extraire, lorsqu'elle est fraiche, un 
Sucre semblable h celui de la Canne et de la Bet- 
terave. Les feuilles du Cocotier sent employees, 
soit en guise de chaume, k couvrir les maisons, soit 
k faire des nattes , des corbeilles et divers autres 
ouvrages. 

Mais le principal produit de ce genre de Pal- 
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mier, ce sont ses fruits , bien connus sous le nom 




L8 Cocotler. * 

de noix de coco ou , plus simplement, cocos. Ces 
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fruits sont a peu pr6s gros comme la tfite d'un 
homme, et reunis en grappes enormes de dix ou 
douze, qui sortent de la touffe de feuillage dont 
I'arbre est couronne. Leur tegument lisse, mince 
et dur, d'un brun gris ou verdfttre, recouvre un 
brou filamenteux de 4 ^ 5 centimetres d'epaisseur. 
Les fibres qui composent cette partie du fruit pren- 
nent une couleur brune rougeStre. EUes sont grosses 
et tenaces. On les utilise non-seulement dans les 
pays chauds , mais aussi en Europe , pour le calfa- 
tage des navires et pour la confection de toiles a 
emballage, de cables et de tapis. Leur application 
la plus repandue parmi nous consiste a en faire des 
tapis de vestibule et d'antichambre , qui sont tres- 
solides et d'un excellent usage. Les fibres de coco 
sont designees dans Tlnde sous le nom de queir, 
dont nous avons fait coir. La noix ou graine unique 
qu'elles enveloppent est de forme ovoide. Sa coque, 
trfes-dense et trfes-dure, est susceptible d'un beau 
poli ; son epaisseur est de 3 a 4 millimetres. EUe 
est percee k sa base de trois trous, dont un est 
presque toujours ouvert; les deux autres sont bou- 
ch^s par une substance moUe et fibreuse qui s'en- 
16ve aisement, Les indigenes fagonnent ces coques 
pour leurs usages domestiques. En Europe, on en 
fait divers ouvrages de fantaisie ordinairement 
sculptes avec art, tels que coupes, ronds de ser- 
viette, tabatieres, etc. 

L'amande, lorsqiie le fruit n'est pas encore par- 
venu a sa maturite , est blanche , tendre , nutritive 
let d'un gout trfes - agreable ; mais lorsque la noix 
est mGre et qu'elle a ete cueillie depuis un certain 
temps, elle devient Acre, tres-dure et n'est plus 
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maageable. Au centre de cette amande se trouye 
une cavity remplie d'un sue laiteux vulgairement 
appele lait de coco, qui, dans le fruit vert, tient en 
suspension la substance, encore trfes - divisee , de 
ramande. Sa saveur est alors douce et cremeuse; 
mais il ne tarde pas k deposer cette matifere centre 
les parois ; il s'eclaircit et perd en mfeme temps sa 
saveur agreable. Nous ne pouvons malheureuse- 
ment pas, en Europe, apprecier les qualites du 
coco frais, tant vanl^ par les voyageurs; car ce 
fruit ne nous parvient que dess^che, dur et in- 
digeste. 

Au surplus, bien qu'on voie figurer les noix de 
coco aux etalages des marchands de comestibles, 
ce n'est pas , en realite , k titre de produits alimen- 
laires qu'elles nous sent expediees, mais bien en 
vue des autres usages dont nous avons parle. En 
outre, on extrait des amandes de coco une huile 
butyreuse, Vhuile ou beurre de coco, dont on tire 
parti de plusieurs faQons, et notamment pour la fa- 
brication des savons. II s'en consomme beaucoup 
en Angleterre , ou Ton envoie de Tlnde, de Ceylan 
et des Antilles les pulpes depouillees et concass^es 
tout expres pour I'extraction de Fhuile. Notons, en 
passant, qu'il ne faut pas confondre cette huile 
avec Vhuile de palmer qui est fournie par une autre 
esptee de Palmier. 

On rcQoit du Bresil, et particuliferement de Bahia, 
de petits cocos de la grosseur d'un oeuf de poule , 
le plus souvent degag^s de leur enveloppe fila- 
menteuse. Ges noix proviennent d'une espfece de 
Cocotier tres-repandue sur plusieurs points de la 
c6te du Bresil. Leur coque est trfes-epaisse, trfes- 

5* 
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« 

dure et d'un beau rouge brun. On en fait des ou- 
vrages de tabletterie. . Leur amande ne se mange 
point; on la travaille quelquefois a la faQon d€ 
ri voire, dont elle a presque la consistance. 



X 



LE BANANIER — l'aRBRE A PAIN 



Le Bananier n'est pas un arbre, c'est une plante 
herbacee gigantesque, qui appartient k la famille 
des Musacees et k la classe des Scitaminees. Iln'est 
Tivace que par ses dragoons, et sa tige perit aussi- 
t6t qu'il a donne son fruit. Son mode de vegeta- 
tion presente, du reste, une analpgie frappante avec 
celui de la famille des Liliacees. D'un plateau bul- 
beux et charnu sortent, en dessous des racines 
fibreuses , et en dessus des feuilles , dont la largeur 
pent atteindre un metre , et la longueur de deux a 
trois. Les petioles de ces feuilles sont persistants ; 
en s'engainant les uns dans les autres et en se 
dessechant, ils forment une tige qui acquiert sou- 
vent , avec la grosseur d'un tronc d'arbre ordi- 
naire (environ 25 centimetres), une hauteur de 4 
k 5 metres. Cette sorte de fausse tige est traversee 
dans toute sa hauteur par une hampe qui nait du 
bulbe , sort au sommet pres de la feuille terminale, 
s'eleve k quelques decimetres au- dessus, puis se 
recourbe , se penche souvent tr6s-bas vers la terre. 
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else lermine par un regime qui porte S I'extre- 




mite les fleurs mjiles, et & ia base lea fleurs fe- 
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melles, puis les fruits. Ces fruits, r^unis en bouqueU 
de douze a quatorze , sont allonges , de forme pris- 
matique triangulaire , enveloppes d'une ecorce^ 
d'abord verte, puis jaune, qui renferme une chair 
moUe, feculente et sucree, tres- nutritive et tres- 
agreable au gout. Dfes que le fruit est mur, les 
feuilles et la tige se fanent et perissent. Dans les 
pays chauds d'oii il est originaire , le Bananier nait, 
grandit, fleurit, fructifie et meurt dans I'espace 
d'uii an ou de dix-huit mois. Dans les climats plus 
voisins du nfitre et dans nos serres , son developpe- 
ment devient k la fois beaucoup moindre et beau- 
coup plus lent, et Ton en a vu vivre jusqu'a dix ou 
douze ans. 

C'est, dit-on, une tradition populaire, parmi les 
Chretiens d'Orient, que le Lignum vitce, Tarbre de 
vie, dont le Seigneur avail interdit k nos premiers 
parents de manger le fruit , n'etait autre chose qu'un 
Bananier. D'ou le nom de Musa paradisiaca, que 
lui ont donne les botanistes , et dont la traduction 
est devenue usuelle dans plusieurs langues. 

Quoi qu'il en soit, et si tant est que Dieu ait ja- 
mais interdit a Thomme I'usage de la banane, il 
parait que cette defense est levee depuis bien des 
sifecles ; car ce fruit fournit aux habitants des zones 
tropicales, sur les deux hemispheres, une grande 
partie de leur nourriture. Deux especes surtout sont 
pour ces peuples une precieuse ressource. Ge sont : 
le Bananier du paradis, dont je viens de parler, et 
le Bananier des sages, he fruit du premier, qui est 
la banane proprement dite , se cueille un peu avant 
sa maturite. On pent le manger cru; mais on pr^- 
f6re ordinairement le faire cuire, soit au four ou 



LES PLANTES UTILES 109 

Sous la cendre, soil avec de la viande salee. La 6a- 
nane courie ou figue-hanane , fruit du Bananier des 
^eges, se mange, au contraire, plutdt crue que cuite. 
EUe est tendre, delicate, sucr^e, et n'a besoin d'au- 
oun assaisonnement ; mais elle ne peut se garder 
longtemps , k moins qu'on ne la fasse secher apres 
l"'avoir coupee en tranches. Quelquefois aussi on la 
depouille , on la ralpe , on la met en presse et on la 
fait cuire comme le manioc. On obtient ainsi une 
fecule qui se conserve bien et peut servir a faire 
d'excellents potages. 

Le Bananier pourrait , d'ailleurs , emprunter une 
grande importance industrielle et commerciale k 
Tabondance et k la belle qualite du produit textile 
fourni par sa tige. Depuis longtemps les fibres qui 
composent cette partie de la plante sont employees 
aux lies Philippines. Les habitants en font des tissus 
extremement fins, appeles nipis. II y a quelques 
annees, les Anglais, fort preoccupes de suppleer 
jar quelque substance nouvelle a Tinsuffisance des 
matieres premieres dont ils disposent pour la fabri- 
cation du papier, se sont avises d'appliquer a cette 
fabrication les fibres du Bananier. lis ne tarderent 
pas a se demander s'ils ne trouveraient pas dans 
cette plante , que leurs colonies produisent en si 
grande abondance, un produit susceptible, non- 
seulement de leur rendre le genre de service qu'ils 
avaient en vue , mais de figurer sur les marches a 
c6te des fibres deja en usage , telles que le lin , le 
chanvre et le coton. 

Des etudes furent entreprises a la Jamaique et 
surtout a la Guyane anglaise, sur le parti qu'on 
pourrait tirer du Bananier comme plante textile ; 
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leur resultat parut favorable, et Ton a vu, aux expo- 
sitions de 1855 et de 1862, de fort beaux echantil- 
lons de fils et de tissus fabriques avec les fibres de 
cette Musacee. II ne semble pas toutefois que la 
nouvelle industrie, qui avait fait concevoir de si 
belles esperances, les ait jusqu'ici realisees; car ces 
fils et ces tissus n'ont pas encore pris rang dans le 
commerce europeen. En serait-il de cette tentative 
comme de tant d'autres qui, saluees a leur debut 
avec un enthousiasme trop irreflecKi, succombent 
bientfit apr6s par Teffet de circonstances impre- 
vues?... II y a lieu de croire que si le succ6s n'a pas 
r^pondu aux calculs bases sur des essais encore 
incomplets, c'est tout simplement parce que le^ 
fibres du Bananier n'ont pu realiser, par rapport ' 
la qualite ou au prix de revient , un progres ass 
marque pour leur permettre de soutenir la concu 
rence centre les produits textiles qui, jusqu'a 
jour, ont suffi a nos besoins. 

A Ceylan et dans les iles de la Sonde, croit u ^ 
des arbres les plus curieux et les plus utiles de 1 - 
zone tropicale : c'est le Jacquier ou Arbre a pai£^ 
{Artocarpus incisa, fam. des Morees), qui s'elev^ 
i 15 et 18 metres de hauteur. Toutes ses parties 
lorsqu'on les incise, laissent decouler un sue lai— 
teux qui durcit au contact de Tair. Ses rameau^ 
sont tres - nombreux , et les plus rapproches de lai 
base atteignent une longueur considerable. Ses- 
feuilles sont grandes , consistantes et assez profon-- 
dement decoupees. Le nom d' Arbre a pain lui a 
ete donne a cause de son fruit ovoide ou arrondi, 
de la grosseur d'un oeuf d'autruche , et qui est la 
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principale nourriture des Cingalais. Lorsque ce 
fruit est bien miir, sa chair est blanche, ferme, 
farineuse et trfes-agr^able au gout.. On le fait bouil- 
lir tout entier, ou bien on le decoup^ en tranches 
que I'on fait r6tir, et il peut entrer dans une foule 
de preparations culinaires. On dit que deux ou 
Irois Jacquiers suffiraient pour nourrir un homme 
toute sa vie. 



XI 



LE CACAOYER 



Les fruits du Cocotier et du Bananier n'arrivent 
en Europe qu'Si titre de curiosites exotiques. On y 
goute une fois par hasard, et c'est tout. Quant au 
fruit de TArbre i pain , je ne Tai jamais apergu 
chez aucun marchand de comestibles. II en est bien 
autrement des semences du Cacaoyer , que tout le 
monde connait sous le nom de Cacao, et dont Tim- 
portation et la consommation ont pris, non-seule- 
ment en Europe , mais presque dans le monde en- 
tier, des proportions qui s'evaluent chaque annee 
par millions de kilogrammes. 

Le nom botanique du Cacaoyer est deriv^ du 
grec et signifie nourriture des dieux ou ambroisie : 
Theobroma. Le genre Cacaoyer a ete place par Jus- 
sieu dans la famille des Malvacees ; quelques autres 
botanistes Tout rattache h celle des Byttneriac^es. 
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II comprend une dizaine d^especes, qui tovtt 
appartiennent aux regions les plus chaudes ^ 
FAmerique. et se subdivisenl en one multitude < 
yarieles dont*Ia plupart se sent formees arlificiell< 
ment par FeflTet de la culture. Ces Tarietes differei 
souvent beaucoup de grandeur. Les dimensions 1^ 
plus ordinalres et le port des Cacaoyers les ont f^ 
comparer a nos Cerisiers. Mais il en est qui 3 
teignent une taille bien superieure (10 a 12 metres 
tandis que d'autres sont de petits arbrisseaux ^ 
1 a 2 metres seulement. Leurs feuilles sont grande - 
simples, minces , acuminees, a surface lisse, c 
couleur rougeStre lorsqu'elles sont jeunes, d'ua 
beau vert fonce lorsqu'elles ont atteint tout lee 
developpement , et marquees de nervures jaune 
regulierement disposees. Les fleurs sont implantees 
sur les branches et jusque sur le tronc , et reunies 
en fascicules. EUes sont portees sur un pedoncuL 
simple y menu et legerement velu. Leurs petales 
au nombre de cinq , sont de couleur jaune ou rou 
geatre. Elles se developpent surtout en grand nombn 
aux deux solstices; mais toutes celles qui poussen 
sur les petites branches rest^it incolores et ste 
riles : celles des grosses branches et du tronc son 
seules productives. Les fruits qui leur succedent 
et qui murissent en toute saison , sont des bales oi 
capsules ovoides , termin^es par une sorte de cro 
chet recourb^; ce qui leur donne quelque ressem 
blance de forme avec un concombre. Ces fruits 
vulgairement appeles cabosses, sont longs de 12 i 
20 centimetres et revfitus d'un p^ricarpe ligneux 
jaune ou rouge selon Tespece, releve de c6tes pei 
saillantes, in^gales et rugueuses. lis sont divise! 



LES PLANTE3 UTILES 113 

inlerieurement en cinq loges, conlenant ensemble 




Lb Cscmrer. 

de 25 a 40 graines amygdaloi'des , press^es symelri- 



114 LES PLANTES UTILES 

quement & plat les unes centre les autres , envelop- 
p^es d'une pulpe gelatineuse d'un blanc rose a sa- 
veur aigrelette , et reunies par un placenta commun 
situe au centre de la capsule. Ce sont ces graines 
qui constituent le cacao du commerce, et servent a 
la fabrication du chocolat. 

La frondaison , la floraison et la fructification du 
Cacaoyer sont permanentes. On y voit done en 
tout temps des feuilles , des fleurs el des fruits a 
tons les degres de developpement ; ce qui donne a 
cet arbre un aspect des plus varies et des plus pitto- 
resques, ou le vert, le rouge et le jaune se melangent 
et s'harmonisent parfaitement , et qui le ferait re- 
chercher pour I'ornement des jardins ou des serres, 
quand meme il ne donnerait aucun produit utile. 

Les Cacaoyers sont, depuis le commencement 
du XVIII® sifecle , dans toutes les colonies de T Ame- 
rique tropicale, mais principalement dans les co- 
lonies espagnoles, ou plutdt dans les Etats indepen- 
dantsqui s'en sont formes, I'objet d'une culture 
tr6s-etendue et trfes-productive. On les multiplie par 
voie de semis. Les cacaoyeres , ou plantations de 
Cacaoyers , ont , en general , huit cents metres de 
superficie. EUes sont ordinairement entourees de 
Bananiers , de Citronniers et d'autres grands arbres 
destines h les garantir du vent. On plante aussi des 
Bananiers dans les intervalles laisses entre les Ca- 
caoyers, afin de proteger ces derniers centre les 
trop grandes ardeurs du soleil, qui leur sont sur- 
tout nuisibles dans leur jeunesse. On cultive aussi, 
dans ces mfemes intervalles, des Maniocs, des Con- 
combres, des Melons, des Patates et d'autres plantes 
potageres. 
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C'est en novembre qu'on sfeme les graines de 
Cacaoyer, at on les voit lever au bout d'une quin- 
zaine de jours. A deux ans, les jeunes arbres ont 
atteint une hauteur de 1 mfetre k 1 metre 30 cen- 
timetres, et a deux ans et demi ils commencent i 
fleurir; mais ils ne donnent des recoltes de quel- 
que importance qu'a cinq ans, et a vingt-cinq ou 
trente seulement ils sont en plein rapport. La cul- 
ture accessoire des plantes potagferes cesse d^s que 
les Cacaoyers sont arrives au terme de leur crois- 
sance, et on ne conserve que les Bananiers, dont 
les larges feuilles leur pretent un abri salutaire. 
L'entretien de la plantation n'exige plus dfes lors 
que peu de soins, et la recolte pent sefaire avec 
suite. Elle a lieu, en certains pays , pendant toute 
Tannee, mais principalement aux mois de juin et 
de decembre ; cette derniere epoque est souvent 
la plus favorable. Dans d'autres contrees on ne re- 
colte le cacao que quatre fois, ou meme deux fois 
par an. En tout cas, il faut que le fruit soit par- 
faitement mur ; ce . qui se reconnait a sa couleur 
rouge ou jaune foncee tachee de rouge , I'extremite 
inferieure conservant seule une teinte verdatre. Un 
nfegre abat les cabosses mures avec une gaule , un 
autre les ramasse k mesure qu'elles tombent, et 
les remet a des femmes et a des enfants, qui les 
ouyrent pour en retirer les graines avec des spatules 
enbois. 

Les graines subissent ensuite une preparation 
dont le mode varie selon les pays , mais qui a tou- 
jours pour but d'y developper, par un commence- 
Daent de fermentation, leprincipe aromatique, aux 
depens des principes Seres qu'elles renferment au 
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moment ou elles viennent d'etre cueillies. Le mod^- 
le plus usit6 est le terrage. Voici comment il se^ 
pratique. On creuse dans le sol des fosses peu pro- 
fondes; on y jette les graines; on les recouvre d'une 
legere couche de sable fin, et on les laisse ainsi 
pendant trois k quatre jours, en ayant soin de les 
remuer de temps a autre. On les enl6ve ensuite; 
on les depouille de la pulpe qui les enveloppe, et 
on les etend au soleil sur des nattes de jonc , pour 
les faire secher. Lorsque la dessiccation est com- 
plete , on les met dans de grands sacs de toile ou 
dans des caisses ouvertes et elevees au-dessus du 
sol ; elles y restent jusqu'^ ce qu'on trouve k les 
vendre; ce qu'on fait le plus t6t possible, sans quoi 
les plus grandes precautions les preserveraient dif- 
ficilement des atteintes des insectes , et principale- 
ment d'une espfece de teigne dite friande & chocolat, 
tr^s-commune dans les pays chauds. 

Les principales especes de Cacaoyer sont : le Ga- 
caoyer commun (Theobroma Cacao), qui atteint de 
10 h 12 metres de hauteur : c'est I'espece la plus 
repandue dans les Antilles; — le Cacaoyer de la 
Guyane (Theob. Guya/nensis), dont la hauteur ne 
depasse pas 5 metres ; — le Gacaoyer bicolore 
(Theob. bicolor), encore plus petit que le precedent, 
et qui forme presque des forets entieres au Bresil 
et dans la Golombie; — le Gacaoyer k feuilles 
ovales (Theob. ovali folia), qui est propre au Mexique, 
et fournit , a ce qu'on croit , le cacao si recherche , 
appele cacao royal ou soconuzco. 

G'est au Mexique que le Gacaoyer parait avoir 
616 le plus anciennement utilise. Lorsque les Espa- 
gnols envahirent cet Etat, ils y trouvferent la cul- 
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ture du Cacaoyer en grand honneur parmi les indi- 
genes. Ceux-ci preparaient avec ses amandes un 
mets qu'ils trouvaient delicieux, mais qui sans 
doute flatterait mediocrement un palais europeen : 
c'etait une bouillie de mais et de cacao, relevee 
avec force poivre rouge. Le cacao avait d'ailleurs, 
chez les anciens Mexicains, une importance bien 
superieure a celle que nous accordons aux produits 
alimentaires reputes parmi nous les plus indispen- 
sables. C'etait pour eux la marchandise-type, dont 
le debit est toujours assure, qui n'estexposee qu'a 
des depreciations relatives, et qui pent, par con- 
sequent, representor toutes les autres marchan- 
dises. Aussi lui faisaient-ils jouer le meme r61e qui 
appartient en Europe a Tor et Si I'argent; a cette 
difference pres que le cacao se mange , landis que 
ces metaux ne se mangent point. En un mot , ils se 
servaient des feves de cacao en guise de monnai^, 
ce qui ne les empechait point de les consommer 
lorsqu'elles avaient rempli cet office pendant un 
certain temps. Lorsque Humboldt visita le Mexique, 
cet usage existait encore parmi les gens du peuple 
et surtout parmi les Indiens , et six grains etaient 
requs pour la valeur d'un sou. 

Les conquerants du Mexique, domines par la 
sotf de Tor et presque exclusivement occupes d'ar- 
racher au sol ses tresors metalliques, negligferent 
les ressources que leur offrait, dans ce fertile pays, 
le regne vegetal. La culture du Cacaoyer perdit 
done beaucoup de son activity. Depuis que le 
Mexique s'est constitue en republique indepen- 
daiite, les dissensions civiles qui Font sans cesse 
3gite ont maintenu son agriculture et son commerce 

6 
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dans une situation peu prospfere ; en sorte qu'aujour- 
d'hui ce pays est trte-loin de suffire a sa propre con- 
sommation , et qu'on y trouve S peine ga et \h quel- 
ques plants de Cacaoyers bien entretenus. C'est 
actuellement sur la c6te septentrional e de TAme- 
rique du Sud , dans les r^publiques de Venezuela , 
de Guatemala , de TEquateur, du Perou , du Chili , 
au Bresil, a la Trinite, a Cuba, k Haiti et dans les 
autres Antilles, que Texploitation des Cacaoyers se 
pratique le plus largement et avec le plus de succes. 

Si les conquerants du Mexique n'ont pas ameliore 
dans ce pays la culture du Cacaoyer, ils ont du 
moins fait subir au tchocolatl des Mexicains abori- 
genes une heureuse metamorphose , en substituant 
le Sucre aux condiments incendiaires qui entraient 
dans sa composition. II est probable que celte inno- 
vation contribua puissamment a faire transplanter 
la Canne a sucre dans les regions intertropicales du 
nouveau monde. 

Longtemps le gouvernement espagnol voulut se 
reserver exclusivement le commerce du cacao ; mais 
les barrieres qu'il essaya d'opposer k Texportation 
de cette denree eurent le sort de toutes les barrieres 
de ce genre. On, commenga par les lourner ; puis 
on passa par-dessus , et on finit par les abattre ; ou 
plul6t elles tomberent sous le poids de leur propre 
impuissance. L'usage du chocolat ne commenga que 
vers le milieu du xvii® sifecle a se repandre en Eu- 
rope , et , comme la plupart des substances venant 
d'outre-mer, il y fut d'abord classe parmi les medi- 
caments, ou du moins parmi les aliments doues dc 
vertus sp^ciales. M"® de Sevigne le prenait tailtdt 
pour digerer son diner, tantdt pour « se nourrir et 
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jeuner jusqu'au soir » . « Voila, ecrivait-elle en femme 
d'esprit , en quoi je le trouve plaisant : c'est qu'il 
agit selon Tintention. » Mais il se trouva des gens de 
Tart qui prirent trfes au serieux son action sur Tor- 
ganisme, les uns lui attribuant les proprieles les 
plus salutaires , tandis que d'autres Taccusaient 
d'exercer sur la sante une influence funeste. « Moins 
le cacao est rdti, dit, par exemple, Geoffrey dans sa 
Matiere medicale, plus il nourrit et epaissit les 
humeurs; et au contraire, plus on le brule, plus 
il excite les bouillonnements des liqueurs du corps... 
Les hypocondriaques et ceux qui ont les visceres 
chauds doivent s'en abstenir; car le cacao leur est 
nuisible, de memo que toutes les choses butyreuses 
et huileuses. La graisse de cSiCeiO , quoique grossiere , 
se divise dans les visceres, elle s'y exhale et s'y en- 
flaiinme... » 

Aujourd'hui le chocolat est universellement es- 
time et recherche comme un aliment tres-agreable 
et des plus nutritifs. « Le cacao et le chocolat, dit 
M. Payen, en raison de leur composition elemen- 
taire , et de Taddition de sucre directement ou indi- 
rectement faile avant de les consommer, constituent 
des aliments respiratoires ou capables d'entretenir 
la chaleur animale par Tamidon , le sucre , la 
gomme, la matiere grasse qu'ils contiennent. Ce 
sent aussi des aliments favorables a Tentretien et au 
developpement des secretions adipeuses, en raison 
de la matiere grasse (beurre de cacao) qui leur est 
propre ; enfin , ils peuvent concourir a Tentretien et 
a Taccroissement de nos tissus, par les substances 
azotees congeneres, susceptibles de s'assimiler. » 
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XII 



LE CAFEIER 



Le Cafeier {Coffea arabica, famille des Rubia- 
cees) : — on dit aussi Cafier^ mais Cafeier est mieux ; 
— le Cafeier done est un joli arbre toujours vert. 
Dans nos serres , sa taille ne depasse guere 2 a 
3 metres ; dans les colonies mSme elle ne va guere 
qu'a 5 a 6 ; mais dans T Arable , son pays nalal , elle 
atteint spuvent 8 et 10 metres. Les feuilles du Cafeier 
sent luisantes et d'un beau vert , plut6t petites que 
gl^andes, de forme ovale, aigues a la poinle, ondu- 
lees a la base. Ses fleurs, de forme delicate et d'un 
blanc jaunatre ou rose, exhalent un suave parfum, 
qui a valu a Tarbre qui les porte le surnoin flatteur 
de jasmin d/Arahie, Ses fruits sent des baies d'abord 
vertes , puis rouges , puis noires , de la grosseur 
d'une cerise, et ressemblant beaucoup, par leur 
aspect, a ce fruit, dont elles empruntent souvenl 
le nom. Chacune d'elles renferme deux des grainee 
que tout le monde connait, appliquees Tune contre 
Tautre et enveloppees par une pulpe gelatinous^ 
d'une saveur agreable. Ge sont ces graines qui con 
tituent le cafe du commerce. 

Elles sont dures, cornees et nullement come 
tibles. L'infusion qu' elles donnent lorsqu'elles so 
crues n'a qu'une saveur faible, insignifiante, 
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n'aurait cerles jamais oblenu la faveur dont jouH 
a juste litre I'infusion des graines lorr^fi^es et mou- 
lues. Comment done, dans quelles circonstances el 
b. quelle epoque a-t-on ele conduit k griller ces 




graines, puis k les r6duire.en poudre pour en pre- 
parer une boisson froide ou chaude? C'est ce que 
nous ignorons absolument. 

Le voyageur aliemand Leonard Rauwolf parail 
Sire le premier qui ail fait mention du cafe et de 
son usage , dans la relation de ses Voyages en 
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Orient, mention d'ailleurs assez inexacte. G'etait 
en 1573. Des notions plus satisfaisantes furent don- 
nees peu de temps apres par Prosper Albin, qui 
avail sejourne en Egypte comme medecin attache a 
Tambassadc venitienne. Ce qui ne peut iaisser de 
doute, c'est que Temploi du cafe prit naissance en 
Arabie , et de ii se repandit bientSt dans tous les 
pays musulmans; qu'en maint endroit et a plusieurs 
reprises il fut prohibe sous les peines les plus se- 
veres, soit au nom de la religion du Prophete , soit 
au nom de la politique, peut-etre parce que les 
reunions nombreuses qui se formaient dans les lieux 
publics, dansle but ou sous le pretexte de savourer 
cette boisson, donnaient de Tombrage aux autorites. 
Mais il en fut du cafe comme du tabac : les prohibi- 
tions et les se vices ne firent qu'accroitre sa popula- 
rite, et force fut bien a la fin de le tolerer; jusqu'a 
ce que , la contagion de Texemple ayant gagne ceux- 
la memos qui Tavaient d'abord mis en interdit, il 
devint par lout I'Orient la boisson nationale, rem- 
plaQant heureusement , pour les sectateurs de Ma- 
homet, les liqueurs fermentees donl leur loi fon* 
damentale ne leur permet pas I'usage, et donl les 
fideles s'abstiennent religieusepient. 

Le cafe fut inlroduit en Europe, vers le milieu 
du xvn® siecle, par des voyageurs revenanl du 
Levant. Les premiers etablissements pour le debit 
de I'infusion de cafe furent ouverts a Londres en 
1652, a Marseille en 1670, a Paris en 1672; mais 
d^s 1644 on avail, dit-on, goute du cafe a la cour de 
France. Dans une discussion soulevee a TAcademie 
des sciences , a propos de lettres et de notes attri- 
buees a Pascal, et donl une, datee de 1652, faisait 
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menlion du cafe, la date exacte de rintroduction 
cle cette boisson en France a ete le sujet d'un petit 
debat assez curie ux. Un homme de lettres, trfes- 
verse dans ces sortes de choses, M. Ed. Fournier, 
ecrivait : < La premiere mention que je connaisse a 
Paris de Tusage du cafe se trouve dans la Muse 
dauphine du 2 decembre 1666, quatre ans aprfes la 
mort de Pascal. » Un autre litterateur d'une grande 
erudition, M. P. Faugere, disait : « Ce ne fut qu'en 
1669, c'est-a-dire sept ans environ apr^s la mort de 
Pascal , que Soliman-Aga, ambassadeur de Turquie 
aupres de Louis XIV, introduisit dans la societe 
parisienne I'usage du cafe. » Mais M. Chasles, 
membre de TAcademie, possesseur des lettres et 
des notes attribuees a Pascal , et plaidant pour leur 
authenticite , disait : « Qu'on ouvre simplement le 
Dictionnaire de Bouillet , on y lit : « On prit du cafe 

< pour la premiere fois a Venise en 1615, a Mar- 
« seille en 1654. (VEncyclopedie nouvelle, de P. Le- 
« roux et Jean Reynaud, dit 1644.) Le voyageur 
« Thevenot Tapporta a Paris en 1657; mais ce fut 

< Tambassadeur ottoman Soliman-Aga qui le mit 
« tout a fait a la mode , en 1669. » Mais voici un 
document pris dans un ouvrage qui date de prfes de 
deux siecles. Un erudit, litterateur et antiquaire, 
Dufour, ne en 1622, qui etait en relation principa- 
lement avec tous les voyageurs de son temps, com- 
posa en 1671 un livre : De V Usage du caphe, du the et 
iu chocolate; Lyon, 1671, in-12. En 1684, il reim- 
prima cet ouvrage avec de grands changements, 
sous le titre Traitez nouveau et curieux du cafe , du 
the et du chocolate , par Philippe -Sylvestre Dufour, 
a Lyon, 1685, in-12; acheve d'imprimer pour la 
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premiere fois le 30 septembre 1684. Je ne coimais 
que cette edition, et j'y lis : « Le cafe n'a ete connu 
« en France que depuis environ quarante ans, et, si 
« je ne me trompe, ii n'y en a gu6re plus de vingt- 
« cinq qu'on a commence a s'en servir. Apparem- 
« ment il a ete pendant plusieurs annees en usage 
« chez les particuliers avant de passer dans la con- 
« naissance du public. » Ainsi, d'apres Dufour, le 
cafe avait ete en usage chez les particuliers environ 
quarante ans avant 1684, c'est-^-dire vers 1644. 

Venise fut seule , pendant longtemps , en posses- 
sion de fournir a toute FEurope du caf^ , qu'elle tirait 
d'Egypte, et qui se payait un prix exorbitant. Les 
HoUandais entreprirent les premiers de lui faire 
concurrence, non pas en achetant le cafe aux Arabes, 
mais en le cultivant dans leur colonic de Java ; ce 
qui reussit au. gre de leurs souhaits. Vers 1705, le 
bourgmestre d'Amsterdam ou le stathouder des Pro- 
vinces-Unies lui-meme, on ne sait pas au juste , fit 
present a Louis XIV d'un pied de Cafeier, qui fut 
aussitdt place dans une des serres du jardin des 
Plantes. La on entoura Tarbuste de tous les soins 
imaginables, et on en obtint quelques boutures. Mais 
c'etait pitie de cultiver le Cafeier dans des serres ou 
les plantes etouffaient faute d'air, ne puisaient dans 
le sol artificiel qu'on leur faisait de toutes pieces 
qu'une nourriture insuffisante, et manquaient d'es- 
pace pour developper leurs rameaux. Antoine de 
Jussieu pensa qu'il serait bien plus sense de Ten- 
voyer en quelque pays ou il retrouvat un climat 
semblable h celui de sa patrie. 

La Martinique lui parut offrir les conditions les 
plus favorables k une premiere experience. Un jeune 
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enseigne de vaisseau , ami de Jussieu , le chevalier 
Declieux, partait pourcelte colonie. Lebotaniste lui 
confia la plus vigoureuse de ses boutures , en lui re- 
commandant de ne rien negliger pour Tamener 
saine et sauve k sa destination , et s'en remettant a 
lui d'en faire, une fois arrive^ Tusage qu'il jugerait 
le plus profitable. 

Declieux promit de veiller sur le frele arbuste 
comme sur un enfant malade. La traversee fut 
longue et penible. L'eau vint h manquer a bord. 
Alors, ainsi que cela se pratique en pareil cas, 
chaque homme, officier ou matelot, fut rationne. 
Le Cafeier n'etait pas compris dans la distribution, 
et il eut peri si Declieux, fldfele a sa promesse, n'eut 
partage avec lui sa ration personnelle, et ne fut 
parvenu ainsi a le conserver. Suivant quelques au- 
teurs , Declieux aurait regu de Jussieu trois pieds de 
Cafeier, et, malgre tons ses efforts, deux auraient 
peri pendant la traversee. Quoi qu'il en soit, un 
seul parvint a la Martinique , et fut le pfere commun 
des milliers d'arbres qui ont peuple depuis les 
vastes plantations des Antilles et de TAmerique me- 
ridionale. 

Le Cafeier ne pent prosperer que sous un climat 
oil la temperature ne descend jamais au-dessous de 
10 degres, et ne s'elfeve gu6re au-dessus de 25 
ou 30. II se plait de preference dans les terres nou- 
vellement defrichees, et sur le penchant des collines 
exposees aux rayons du soleil levant. On le sfeme en 
pepinifere, et les graines 16 vent au bout de cinq a 
six semaines. Les jeunes plants sont soignes pen- 
dant quinze mois, puis transplantes dans des trous 
creus^s i trois metres les uns des autres. 
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Les Cafeiers ne commencent a donner des fruits 
qu^& VAge de quatre a cinq ans, et ils en four- 
niBsent pendant une trentaine ou une quarantaine 
d^annces. 

La floraison du Cafeier est permanente ; mais c'est 
surtout au printemps et en automne que Tarbre se 
couvre de fleurs. Les fruits murissent quatre mois 
aprte Teclosion des fleurs. On les cueille a la main. 
Les recoltes se repetent plusieurs fois dans Tannee. 
En Arable, la principale a lieu au mois de mai. On 
secoue les arbres, et les bales mures tombent sur 
des toiles etendues k leurs pieds. On les expose au 
soleil sur des nattes de jonc pour les faire secher, 
puis on brise les enveloppes avec un cylindre de 
bois ou de pierre. Les f^ves se separent; on les 
vanne, on les nettoie et on les fait secher de nou- 
veau. 

« Des precedes dififerents, dit M. G. Brunei, sent 
employes dans d'autres pays pour debarrasser les 
feves du Cafeier de la pulpe qui les entoure. Parfois 
on entasse les fruits au soleil jusqu'^ ce qu'ils soient 
bien desseches, et on les remue cbaque jour afin 
d'eviter la fermentation. Ailleurs on les fait macerer 
dans Teau pendant vingt-quatre ou quarante-huit 
heures avant de les faire secher. La meilleure me- 
thode consisle k grager les cafes. Le grdge est un 
moulin k d^cortiquer; il separe lagraine de la pulpe 
sans enlever la mince pellicule qui sert d'enveloppe 
immediate k la graine. On fait ensuite secher la feve 
au soleil ; elle acquiert ainsi une couleur verte qui 
seduit les acheteurs. Les cafes ne doivent etre em- 
balles que lorsqu'ils ont ete completement desse- 
ches ; dans le cas contraire , leur quality souffrirait 
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d'une fagon notable, et ils contracteraient une odeur 
desagreable. » 

Dans le commerce on distingue les cafes, d'aprfes 
leur provenance, en un grand nombre d'esp^ces. 
Le plus estim^ est le cafe Moka, qui est en petils 
grains verdStres, irreguliers, tantdt allonges, tant6t 
arrondis. Le Ma/rtinique et le Bourbon sont d'un 
usage trfes-general en France, oil Ton est dans la 
coutume de les melanger. Le Java et le Gonaive 
sont moins estimes. On consomme aussi des cafes 
de la Havane, de la Jamaique, du Bresil, de la 
Guyane, etc. 

Brillat-Savarin a dit : « L'homme d'esprit seul 
sait manger. > Je connais pourtant des gens d'esprit 
quine savent point manger, et des sots qui s'y en- 
tendent a merveille : d'autant mieux qu'ils ne s'en- 
tendent point k autre chose. II serait peut-6tre plus 
juste de dire : « L'homme d'esprit seul sait prendre 
du caf^ ; » car pour obtenir du cafe digne de ce 
nom, ce n'est pas tout d'avoir la matiere premiere, 
ilfaut savoirs'en servir. Aussi est-il rare de prendre 
ducafe vraiment bon. Je sais un amateur qui tient 
note des maisons ou Ton est bien servi sous ce rap- 
port, et qui n'accepte jamais deux fois a dejeuner 
ou a diner dans les autres. Inutile d'ajouter que les 
premieres sont en trfes-pelit nombre. Je ne parle pas 
des etablissements publics, des cafis et des restau- 
rants , ou le cafe est toujours detestable. 

La qualite de cette boisson , en effet , ne depend 
pas seulement de celle de la graine qu'on emploie , 
mais de la fagon dont on la traite , et on la traite rare- 
ment comme il faut. Le premier point est le degre 
auquel doit 6tre portee la torrefaction. Beaucoup 



134 LES PLANTES UTILES 

de personnes croient que le cafe doit etre brule 
blond. G'est une erreur : il faut pousser le grillage 
jusqu'au moment ou les graines ont acquis, avec 
leur maximum de volume , une nuance brune et un 
aspect luisant du a Thuile aromatique qui se deve- 
loppe. Moins, ce n'est pas assez; plus, c'est trop. 
II faut ensuite moudre le cafe ni trop fin ni trop gros, 
proportionner avec precision la quantite de poudre 
et la quantite d'eau; ne verser celle-ci que bien 
bouillante , — ou tout a fait froide (le cafe fait a froid 
compte des partisans respectables), — et la verser 
par petites quantites a la fois. Enfin il faut operer 
dans des vases en argent ou en porcelaine, jamais 
dans des cafetiferes en fer-blanc. Les vrais amateurs 
sucrent peu leur cafe : ce qu'ils en aiment , c'est 
Tarome un peu amer, et ils prefereraient a la rigueur 
le cafe sans sucre au sirop dont se regalent beaucoup 
de personnes. 

Le cafe , comme tout ce qui sort de Fordinaire, a 
ses partisans enthousiastes et ses detracteurs syste- 
matiques. Les uns en ont fait une boisson essentiel- 
lement hygienique, un stimulant salutaire de toutes 
les fonctions de Torganisme et , qui plus est , un sti- 
mulant incomparable des facultes intellectuelles. 
Selon d'autres , c'est un poison bien caracterise , un 
poison lent , il est vrai , mais dont les eflfets , pour ne 
se faire sentir qu'^ la longue, n'en sont.pas moins 
inevitables. Ily aevidemment, de part et d'autre, 
beaucoup d'exageration. La verity est que le cafe 
exerce sur le systfeme nerveux une action excitante 
tres-marquee d'abord , mais que I'habitude rend de 
plus en plus insensible. C'est, si Ton veut, un 
poison , mais un poison faible , qui , a moins d'abus 
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"excessif , n'a jamais tue un homme bien portant, et 
qui n'a pas empfeche certaines personnes, d'un tem- 
perament delicat, de parvenir jusqu'^ une vieillesse 
— ' avancee. Ses ennemis, — ils deviennent de jour en 
^ jour plus rares, — se sont fondes sur ce qu'il ren- 
ferme un principe actif , un alcalo'ide trfes-veneneux, 

- la cafeine. Mais le mfeme principe ou des principes 
- tout a fait analogues existent egalement dans le the 

(la theine), et dans le cacao (la theobromine); 
_ nonobstant quoi des populations nombreuses font 
*: un usage journalier du the ou du chocolat, et s'en 
^ trouvent a merveille. 

- C'est que s'il convient de donner le nom de poi- 
^ son a toute substance qui trouble, dans une me- 
: sure et d'une faQOn quelconque , Tequilibre de 

^ I'organisme , il ne faut pas oublier non plus que 

:* cette perturbation , lorsqu'elle n'est que legere , et 

lorsqu'elle peut corriger une autre perturbation 

plus facheuse , loin d'etre un mal , devient un bien- 

^ fait. C'est le cas de tous les medicaments, qui, 

:. apres tout, ne sont jamais que des poisons plus ou 

moins energiques. Le cafe, nous Tavons dit, agit 

comme excitant particulierement sur le sysleme 

^ nerveux. II agite, comme on dit communement, les 

, personnes qui n'y sont pas habituees; il empeche 

i de dormir; mais ce n'est point la un mal pour les 

temperaments paresseux et engourdis ; au con- 

traire. II est certain, d'ailleurs, que le cafe dispose 

bien au travail , surlout au travail intellectuel : ce 

qui ne veut point dire qu'il donne de I'esprit k 

ceux qui n'en ont pas, ni meme, quoi qu'on ait 

dit, qu'il en ajoute a ceux qui en ont deja. L'huma- 

nite n'a pas, depuis qu'elle pFend du cafe, produit 
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plus de grands esprits qu'elle n'en avail produit 
avant, et les hommes les plus remarquables par leur 
intelligence ou leur imagination ne sont pas neces- 
sairement ceux qui prennent le plus de cafe. Je 
sais bien qu'on cite souvent Voltaire, qui aimait 
fort cette boisson. Un poete a dit, en parlant du 
cafe , qu'il manquait a Virgile. Pent - etre Virgile 
ne I'eut-il pas aime ; en tout cas Virgile n'en a pas 
moins ecrit TJEnaidc, les (jeorgiques et les BtLCO- 
liques; bien d'autres, auxquels le cafe manquait 
aussi, n'en ont pas moins legue a la posterite des 
oeuvres imperissables. Et les ecrivains mediocres 
de nos jours auront beau s'inonder de leur preten- 
due boisson intellectuelk y ils ne trouveront jamais 
au fond de leur tasse le talent et les idees qui leur 
manquent. 



XIII 



l'arbre a the 



Le The est tout k fait voisin du Cafeier par ses 
proprietes. C'est aussi un utile et agreable auxi- 
liaire de TalimentAtion, un excitant du systeme ner- 
veux, un stimulant des fonctions digestives et des 
fonctions cerebrales, II pent en outre jouer le r61e 
d'aliment proprement dit ; car il renferme un prin- 
cipe azote tr6s-nutritif , et les peuples de TOrient, 
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apres en avoir bu Tinfusion, le mangent bouilli, 
comme nous faisons des Choux ou des Epinards. 
Cette sorte de legume n'a pas encore ete adoptee 
paries Europeens. Nous n'en sommes jusqu'ici qu'a 
Tinfusion, que nous prenons sucree et le plus sou- 
vent avec un nuage de ladt , et qui , sous cette forme, 
est devenue chez plusieurs peuples Chretiens , sur- 
tout en Russie, en Angleterre et aux Etats-Unis, 
UDe boisson nationale egalement en faveur dans 
toutes les classes de la spciete. En France , le th6 
ne fut longtemps accepte que comme medicament. 
On Tadministrait surtout, et on Tadministre encore, 
non sans succfes, pour combattre les indigestions 
et quelques autres maladies de Testomac et de ses 
annexes. Ce n'est gufere qu'au commencement de 
ce siecle que I'usage s'est etabli chez nous de 
prendre le the le matin au dejeuner, et le soir, 
quelques heures aprfes le diner, avec accompagne- 
ment de petits gateaux ou de tartines de beurre , 
selon la mode anglaise. Encore cet usage est-il 
restreint aux classes les plus aisees. 

En Chine et au Japon, le the n'est pas moins 
populaire que le cafe chez les'Arabes, et il Test 
depuis un temps immemorial. C'est de la qu'il a 
passe d'abord en Angleterre, a la fin du xvii® sifecle, 
puis en AUemagne, en Russie, en France et ail- 
leurs. Moins heureux que le Cafeier, Tarbre a The 
n'a pu se propager en dehors du climat sous lequel 
la nature I'a place. Les essais tentes pour Taccli- 
mater en Afrique et dans les colonies du nouveau 
monde sont demeures infructueux ; tout ce qu'on a 
pu faire a ete d'etendre son habitat dans la pres- 
qu'ile indoue et dans les iles de la Sonde, et c'est 
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toujours rextrSme Orient qui foumit seul cette den- 
ree au reste du monde. 

L'arbre a The {Thea siriensiSj famille des Oxa- 
lidees, selon les uns, des Temstroemiacees , selon 
les autres) est un joli arbrisseau rameuxy toujours 
vert, et qui offre quelque ressemblance avec le 
myrte. Sa hauteur ne depasse guere deux metres. 
Ses feuilles, portees par de courts petioles, sont 
dures , d'un vert un peu luisant, longues et dente- 
lees. Ses fleurs naissent ordinairement isolees, quel- 
quefois reunies deux a deux. Son fruit , globuleux , 
renferme de trois a cinq graines logees chacune 
dans une cellule. Ces graines , de la grosseur d'une 
noisette, sont huileuses et d^une saveur amere et 
nausedDonde. 

La culture de I'arbre a The est simple. On seme 
les graines en pepiniere , et Ton a soin de faire les 
semis tres-epais, parce que la plupart des graines 
ne donnent aucun resultat. Le terrain qui convient 
est un sol l^ger, recouvert d'une couche mince de 
terre vegetale. On peut n'y ajouter aucun engrais^ ; 
les plants n'ont meme pas besoin d^etre arroses, et 
il faut se garder de'les abriter centre les rayons du 
soleil. L'exposition au sud est la meilleure. 

La cueillette des feuilles peut avoir lieu lorsque 
les arbustes sont ages de trois ans. Elle se fait en 
avril, en juin et en juillet. La cueillette d'avril est 
la moins abondante ; mais les feuilles recoltees k 



1 II parait cependant qu^au Japon les cultivateurs de Th^ se ser- 
vant d^un engrais compose d'anchois dess^hes et d'infusion de graines 
de moutarde. Dans ce pays, les plantations sont etablies loin de 
loute habitation, et meme de toute autre culture, afin qu^aucune 
emanation ne vienne alt^rer le pur arome du pr^ieux y^g^tal. 
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cette epoque de Tannee sont de qualite superieure. 
La cueillette de juin est celle qui fournit le plus; 
celle de juillet ne donne que des produits inferieurs. 
Quelquefois on fait une quatrifeme cueillette; mais 
ce n'est qu'une sorte deglanage. « Un ouvrier exerce 
arrachant les feuilles une a une, dit M. G. Brunet, 
peut en ramasser douze a quinze livres par jour. 
Une planfe donne le plus souvent un tiers ou un 
demi- kilogramme de feuilles; mais il y a, a cet 
egard, de grandes variations ^ » 

Le mdme auteur donne sur les preparations que 
Ton fait subir aux feuilles de The , et sur le com- 
merce de cette denree en Chine et au Japon , des 
renseignements que nous ne saurions puiser a une 
raeilleure source. 

La preparation du the est fort delicate ; de la de- 
pend toute la valeur de la marchandise. On porte 
les feuilles dans de grands hangars bien aeres ; on 
les etend en couches minces sur des claies de bam- 
bou, et on les y laisse jusqu'a ce qu'elles soient 
devenues un peu molles. On les fait ensuite secher 
sur des plaques de metal chaufifees par des four- 
neaux , en ayant soin de les agiter avec la main , 
jusqu'a ce que la chaleur soit devenue insuppor- 
table. Cette sorte de demi-cuisson fait rendre aux 
feuilles un sue de saveur Sere et de couleur gri- 
s^tre. On les enleve , on les repand sur des nattes 
ou sur du papier, on les froisse , on les agite dans 
des corbeilles pour qu'elles s'enroulent sur elles- 
memes , et Ton repute ces operations jusqu'a ce que 
toute humidite ait disparu ; puis on precede au 

* Dictionnaire universel du commerce et de la navigation. 
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triage des diverses qualites, au cribfagc, qui a pour 
objel dc s^parer les feuilles des brindilles de boL> 
qui s*y trouvent mSlees, au vannage, qui lesde- 
barrasse de la poussifere, et enfin a la torrefactioD, 
qui est la partie la plus difQcile du travail, car elle 
doit atteindre, sans le d^passer, un certain point 
en dega et au del^ duquel la qualite du produit se- 
rait alteree. 

Les operations que nous venons d'indiquer s'ai^ 
pliquent h toutes les espfeces de The ; mais il eo 
est d'autres qui se pratiquent seulement en vue 
d'oblenir le the noir, lequel ne provient pas, comnie 
on le croit communement, d'une esp6ce, ni menie 
(Fune variete distincte de la plante qui fournitle 
th6 vert. II n'y a qu'une seule esp6ce d'arbre a 
The , et les differentes sortes commerciales sodI 
dues, soit, comme il a ete dit plus haut, k Tepoque 
de la cueillette ou au triage qui se fait apres que 
les feuilles ont ei6 sechees, soit k des modes diffe- 
rents de preparation. Ainsi, les feuilles destinees 
h faire le the noir subissent, avant le sechage sur 
plaques, une exposition au soleil, dont les thes verts 
sont exempts. EUes sont, en outre, plus fortement 
torrefiees, et en dernier lieu elles sont soumisesa 
une operation supplementaire, Vituvage, qui con- 
siste a les placer dans des paniers de bambou sous 
des brasiers de charbon , a Tabri de la fumee et des 
cendres, en les remuant avec la main jusqu'a par- 
faite dessiccation. Les thes noirs etles thes viertsse 
subdivisent, comme chacun sait,*en un tr6s-grand 
nombre de sortes, qu'il n'entre point dans notre 
plan d'enumerer et de d^crire, 

« Le The est cultive, dit M. G. Brunet, dans 
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toutes les provinces de la Chine; mais de meme 
que pour les vins chez nous , certaines localites 
fournissent des produits tres-superieurs k ceux qu'on 
obtient dans d'autres. Autrefois Canton etait le seul 
port ouvert au commerce europeen, et les meil- 
leurs thes, venant de Tinterieur de I'empire, avaient 
iparcourir de trfes-longues distances pour y arri- 
ver. L'ouverture de divers autres ports a change 
cet etat de choses, et Shajig-Hai" a acquis une 
grande importance sous ce rapport , grSce h la fa- 
cilite des communications, par le Yang-tse-Kiang, 
avee les plantations qui dotlnent d'excellents thes 
verts, et qui sont sur les hauteurs du district de 
Wou-Youen, arrosees par un affluent du grand 
fleuve que nous venons de nommer. 

€ Les procedes de culture et de fabrication sont , 
apeu de chose prfes, au Japon les memes qu'en 
Chine. On assure que le Japon fournit des qualites 
superieures a celles que donne le Celeste Empire. 
Jusqu'^ present on n'a guere pu en juger ; mais si les 
relations commerciales, prohibees durant des siecles 
avec la plus grande rigueur, viennent a s'etablir 
avec TEurope sur un pied regulier, on verra sans 
doute les provenances du Japon donner lieu a des 
aflfaires considerables et faire une rude concurrence 
aux produits chinois. 

Cette concurrence sera surtout a craindre pour 
les Chinois , et profitable pour les consommateurs 
europeens et americains, si, comme on Tassure, 
les negociant^ japonais se montrent plus honnStes 
que leurs confreres de I'Empire du milieu. En efifet, 
la foi chinoise n'a rien a envier a la foi punique , et 
les marchands de Canton, de Shang-Hai et d'ail- 
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leurs ne se font aucun scrupule de recourir, poiKL 
tromper et voler les barbares , aux artifices les pla 
deloyaux. 

« On mele, dit encore M. Brunet, des qualite - 
inferieures a celles d'un meilleur choix; on gliss«« 
dans le the des feuilles de divers arbres ; on a re— 
cours a des substances minerales pour augmented 
le poids, pour imiter les espfeces recherchees. Pouk 
contrefaire le young-hyson , on coupe en morceau^ 
tres-fins des feuilles de thes inferieurs , et on les 
tamise avec soin. GrSce au bleu de Prusse et au 
gypse, au chromate de plomb et k Tindigo, etc., 
on metamorphose le the noir en the vert. II est 
des ateliers ou Ton a pousse tr6s-loin I'art d'imiter 
les meilleures qualites des crus les plus celebres, 
et de rendre une bonne apparence a des thes ava- 
ries. II est done fort important de s'assurer de la 
qualile de ce qu'on achete, et de ne s'en rapporter 
nuUement aux Chinois. L'appreciation de la qualite 
des thes demande une longue pratique et beaucoup 
d'essais... Dans les maisons europeennes qui font 
des affaires considerables , il existe des laboratoires 
ou les thes dont on propose I'achat sont degustes, 
eprouves, apprecies.- Le gout, la couleur, Todeur, 
sont, en Angleterre, de la part des tea-lasters, 
Tobjet d'un examen aussi attentif, aussi scrupu- 
leusement minutieux que celui auquel sont soumis 
en France les grands vins de la Gironde ou de la 
Bourgogne. » 
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XIV 



LA CANNE A SUCRE ET LA BETTERAVE 



Les Orientaux prennent le the et le cafe purs , 
de meme que les anciens Mexicains mangeaient le 
cacao en nature, ou mfirae Tassaisonnaient avec 
des epices. Notre gout , plus delicat , exige que la 
saveur un peu Sere ou amere du cafe, du the, du 
cacao soit adoucie par Taddition d'une certaine 
quantity de sucre. Et ce n'est point la, tant s'en faut, 
le seul usage que nous fassions de cette substance, 
Le Sucre entre dans une multitude infinie de pre- 
parations alimentaires ou medicamenteuses; il est 
I'element essentiel de toutes celles qui ont pour 
but de flatter la gourmandise des enfants et des 
femmes , que mfeme beaucoup d'hommes serieux 
sent loin de d^daigner, et que Ton connait sous le 
nom generique de sucreries : confitures , sirops , 
bonbons , etc. Si bien que le sucre est presque pour 
les peuples modernes une denree de premiere ne- 
cessite , et qu'en songeant combien il est entre pro- 
fondement dans nos habitudes , on se demande com- 
ment rhumanite a pu vivre tant de si^cles sans 
Sucre. II est vrai que les anciens avaient le miel ; 
mais le miel ne vaut pas le sucre. II est vrai aussi 
qu'on se passait fort bien autrefois d'une foule de 
choses que nous considerons maintenant comme in- 
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dispensables , et qui ne repondent , en realite , qu'a 
des besoins factices. 

Mais laissons la les considerations philosophiques. 
Convenons que si le Sucre ne nous est pas indispen- 
sable, il nous est du moins fort utile, et disons 
quelques mots des plantes qui nous le fournissent. 
Mais d'abord entendons-nous : il y a sucre et sucre. 
Plusieurs fruits , tels que le raisin , les poires , les 
prunes , doivent leur saveur douce a une espece de 
Sucre particuliere a laquelle on a donne le nom 
de Sucre de raisin, et qui differe de celui dont 
nous nous servons. Le lait renferme aussi une es- 
pece de Sucre particuliere ; Turine des diabetiques 
en contient une autre encore. Enfin la fecule se 
transforme , dans certaines conditions , en un sucre 
qui differe aussi des precedents : c'est le sucre de 
fecule , ou glucose. Aucun de ces sucres ne poss6de 
la saveur agreable du vrai sucre; ils sont aussi 
moins solubles dans I'eau, et ne peuvent jamais le 
remplacer que trfes-imparfaitement. 

Le vrai sucre , blanc et cristallisable , existe tout 
forme dans diverses parties d^ certaines plantes : 
dans la seve de quelques Graminees, des Palmiers, 
des Erables; dans les racines ou rhizomes de la 
Garotte, de la Betterave, du Navet, de la Pa- 
tate, de TAsphodele rameux; dans les fruits non 
acides tels que la figue , la banane , la chStaigne, le 
melon, la citrouille; dans les gousses de Legumi- 
neuses, dans le nectar des fleurs, etc. Mais on ne 
Textrait habituellement que de la Ganne h sucre et 
de la Betterave. 

La Ganne a sucre ou Cannamelle a d'abord ete 
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appelee par les botanistes Arundo saccharifera , 
c'est-a-dire Roseau h sucre. Son nom scientifique 
actuel est Saccharum (famille des Graminees). Ce 
nom, en latin, signifie sucre. — Quoi! dira-t-on, 
le Sucre a un nom latin ! Les Romains connaissaient 
done le sucre? — Entendons-nous : ils le connais- 
saient un peu , comme je ne sais plus quel gueux 
de comedie connaissait les louis d'or, pour en avoir 
entendu parler. Les Grecs le connaissaient avant 
eux, a peu pres de la meme manifere, et c'est k leur 
langue que les Latins ont emprunte le nom de 
cette substance. Mais dans Tlnde et dans TArabie 
Heureuse, le jus de la Canne etait connu, apprecie 
et consomm^j'au naturel, bien entendu; car ces 
peuples barbares ignoraient Tart de le purifier, de 
le faire cristalliser et de le raffiner. Ils preparaient, 
[imagine, une sorte de coco avec la Canne a sucre, 
comme on fait chez nous avec le bois de Reglisse. 

Quant aux Grecs et aux Romains, pour edulco- 
rer leurs boissons , le vin , par exemple , ils avaient 
recours au miel, dont ils faisaient grand cas et 
grand usage. Ce fut Texpedition d'Alexandre qui 
leur revela Texistence d'un autre miel « obtenu , 
dit le geographe Strabon, sans le secours des 
abeilles » , et fourni par un roseau propre aux con- 
trees les plus chaudes de I'Asie. Le poete Lucain, 
qui vivait et qui mourut sous Neron, parle, dans 
sa Pha^sale, des peuples « qui boivent le doux sue 
d'un tendre roseau » . Mais on ne but de I'eau sucree 
en Europe qu'a la suite des croisades, d'oii, comme 
on sait, les Occidentaux rapportferent bien des 
choses qu'ils n'etaient pas alles chercher. Les Ve- 
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nitiens en eurent Tetrenne. lis prirent le sucre pour 
un medicament, et les medecins d'alors Tadminis- 
tr^rent avec succes k quantite de malades , qui cru- 
rent fermement lui 6tre redevables de leur gueri- 
son, et qui Tetaient peut-etre en realite, par cela 
seul qu'ils y avaient foi. On s'est convaincu depuis 
que le sucre n'est qu'agreable au gout ; et loin d'y 
avoir rien perdu dans I'opinion , il y a beaucoup 
gagne aupr^s des personnes, fort nomb reuses, pour 
qui toute substance medicinale est necessairement 
repugnante et nauseabonde. 

Venise eut bient6t pour concurrents, dans le com- 
merce des sucres , les Portugais , puis les Espa- 
gnols. Peu h peu Ton transplanta la Cannamelle 
dans la Sicile, en Egypte, dans les Canaries, et en- 
fin en Amerique. C'est seulement depuis sa natura- 
lisation dans les colonies du nouveau monde , ou 
elle reussit et se multiplia merveilleusement,'que la 
culture et Texploitation de cette Graminee ont pris 
de I'importance. 

Le portrait de la Canne a sucre est facile a tra- 
cer : qu'on se represente un grand roseau de 3 a 
4 centimetres de diamfetre, de 2 a 4 metres de 
haut, marque d'espace en espace de gros noeuds, 
Ou plut6t de bourrelets dont le nombre va quelque- 
fois jusqu'a quatre-vingts, et d'ou partent de lon- 
gues feuilles engainantes a la base, pointues a 
Textremite, d'un vert glauque varie par la teinte 
blanchatre de nervures longitudinales. La tige, au 
terme de sa maturite , est jaune , lisse et luisante. 
Sa cavite interieure est remplie d'une sorte de 
sirop naturel, qui existe aussi en grandc quantite 
dans la racine. La fleur se montre a la pointe du 
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chaume, lorsque la plante est Sgee d'un an environ. 
EUe est blanche , soyeuse ct argentee. 

Las Cannes k sucre se plantent soit en graines, 
soiten boutures, dans les terrains riches, line fois 
plantees , elles poussent sans se faire prier, et Ton 
n'a qu'a les proleger centre les attaques des rats, 
des fourmis et des vers. Je ne parle pas des oura- 
gans, des influences atmospheriques , ni de la 
rouillej — maladie a laquelle elles sont sujettes, 
ainsi que les Cereales , — ces fleaux elant de ceux 
contre lesquels Thomme ne saurait guere lutter. 
Lorsqu'elles sont mures, ce qui se voit h la teinte 
jaune de leurs tiges et k la chute de leurs feuilles 
les plus basses, on les coupe au ras du sol, on les 
met en bottes et on les porte au moulin. II faut, 
en general , renouveler la plantation apr^s trois ou 
quatre coupes. 

Les produits qu'on extrait de la Canne k sucre 
sont au nombre de trois. Le principal est la cos- 
sonade ou moscouade : c'est le sucre brut, tel qu'il 
nous arrive le plus souvent des colonies pour fetre 
raffine, c'esl-a-dire purifie, blanchi et mis en pains. 
La melasse est le residu incristallisable que laisse 
le vesou (sirop primitif) apres Textraction de la cas- 
sonade. EUe se presente sous forme d'un sirop 
pateux, tres-epais, de couleur brune, d'une odeur 
particuli^re , d'un gout que j'aimais fort quand 
j'etais enfant, et qui, autant qu'il m'en souvient, 
ressemble assez k celui du caramel. La melasse est 
une substance vile , objet du mepris de tous, excepte 
des ecoliers, qui s'en regalent et s'en barbouillent, 
et des epiciers, qui en mettent dans leurs confi- 
tures. EUe est heureusement susceptible d'une 
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transformation qui la rend tout a fait meconnais- 
sable ; car, fermentee , elle devient une liqueur fort 
estimee des colons et encore plus des negres : le 
rhunij qui, sous le nom de tafia, remplace sans 
desavantage pour eux Teau-de-vie et les diverses li- 
queurs de fantaisie qu'on prepare en Europe. 

Jusqu'a la fin du xviii* sifecle on ne songea point 
a tirer le Sucre de plantes autres que la Canne a 
Sucre. Les colonies fournissaient abondamment a 
la consommation , et le sucre qu'elles expediaient 
en Europe , frappe d'un droit insignifiant , se main- 
tenait au prix assez modere de dix-huit h vingt sous 
la livre. Olivier de Serres avait bien , des 1605 , 
signale dans la Betterave la presence d'un sucre 
tout a fait semblable k celui de la Canne ; mais les 
recherches a ce sujet ne furent pas alors poussees 
plus loin. Elles furent reprises en 1647 par le chi- 
miste allemand Margrafif; puis, vingt-cinq ans plus 
tard , par Achard , de Berlin. Les travaux d'Achard, 
encourages par Frederic II et interrompus par la 
mort de ce prince , furent connus en France a une 
epoque ou la France, etant en guerre avec TAn- 
gleterre et les autres puissances de I'Europe, ne 
s'approvisionnait pas aisement de denrees colo- 
niales. Le sucre se payait alors 6 francs la livre, et 
I'idee de creer au sein meme du pays une industrie 
capable de nous fournir cette utile denree seduisit 
vivement Napoleon. 

La question fut soumise k TAcademie des sciences, 
et, sur un rapport favorable de la commission 
nommee par cette compagnie, des essais furent en- 
trepris avec ardeur. De vastes champs situes dans 
la plaine des Vertus , pres de Paris , furent plantes 
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en Betteraves, et les chimistes Barruel ct Aimard 
eurent mission d'extraire le sucre de ces racines. 
« Si I'on compare, dit M. Victor Denis, les resul- 
tats alors obtenus k ceux qu'on realise aujour- 
d'hui, Tessai ne paraitra gu6re encourageant. Le 
rendement atteignait k peine 2 p. 100 du poids des 
Betteraves , en moscouade fort commune et d'assez 
mauvais gout; le prix de revient etait evalue a 
3 fr. 50 c. le kilogr.; mais on esperait que pour un 
traitement entrepris sur une plus grande echelle, 
le rendement pourrait augmenter d'une maniere 
notable , et que le prix de revient du sucre , aprfes 
raffinage , ne depasserait pas 1 fr. 40 c. le kilog. 

« G'est dans ces circonstances que parut le decrct 
memorable de 1812, qui instituait des ecoles de 
chimie et des fabriques imperiales pour Textraction 
du sucre de Betterave. Le gouvernement ordonna 
la culture de 100,000 arpents de Betteraves, les- 
quels devaient produire la quantite de sucre neces- 
saire a la consommation de la France. Des licences, 
au nombre de 500, etaient accordees k tons ceux 
qui possedaient des fabriques ou avaient fait des 
depenses en vue de la fabrication du sucre, Le 
Sucre indigene etait affranchi de tous droits et im- 
positions quelconques pendant qualre ans. On re- 
pondit avec empressement a cet appel, et de tous 
c6tes s'eleverent des fabriques, dont les premiers 
travaux furent bientdt interrompus par les evene- 
ments de 1814 et 1815*. » A la suite de ces evene- 
ments, I'avilissement du sucre fut tel, que toutes 
les fabriques naissantes durent suspendre leurs opd- 

1 DicHonnaire du commerce et de la navigation. 
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rations. La sucrerie indigene, creee par Tempire, 
tombait aussi avec lui. EUe ne se releva plus tard 
que grSce k une protection excessive qui , en frap- 
pant de droits trfes-eleves le sucre exotique, eta- 
blit forcement entre celui-ci et le sucre indigene 
une egalite artificielle. Aujourd'hui le perfectionne- 
ment des procedes de fabrication , et celui de la 
plante elle-m6me , modifiee par une culture habile , 
permettent d'obtenir le sucre de Betterave a aussi 
bon compte et d'aussi bonne qualite que le sucre 
de Canne, et la racine indigene a cesse d'etre la 
rivale de la Graminee des tropiques , pour concou- 
rir fraternellement avec elle a la satisfaction d'un de 
nos besoins desormais les plus imperieux. 

L'histoire botanique de la Betterave peut se tra- 
cer sommairement en quelques lignes. Elle ap- 
partient k la famille des Salsolacees et au genre 
Bette, dont elle est Tesp^ce la plus interessante , 
quoique la plus commune. Ce sont les caract^res 
de sa racine qui servent k en differencier les va- 
rietes , au nombre de cinq principales , savoir : la 
grosse rouge, la petite rouge, la jaunej la blanche, 
et la veineede rouge. Le plus souvent la couleur de 
la racine est en rapport avec celle de la fane. Les 
semences^ prises sur une seule et memo plante , 
donnent toujours naissance a des plantes dissem- 
blables; toutefois les varietes extremes, rouge et 
blanche , se reproduisent d'une mani^re assez con- 
stante. Ces deux varietes sont les plus riches en 
Sucre. La plus pauvre, et en memo temps la plus 
grosse , est la jaune veinee de rouge , appelee aussi 
Betterave champStre et Racine de disette. Celle-ci ne 
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sert qu'fi la nourriture et A rengraiasement des 
bestiaux. Les vari^tes de Betteraves h Sucre se mo- 
difient d'ailleurs, et changent de volume et de sa- 
veur selon les terrains el les climats. Un sol hu- 
mide ou Irop fume , une saison pluvieuae ou froide , 




leur font gagner en grosseur ce qu'elles perdent 
en principe sucre. Sous ce rapport, les Betteraves 
culliv^es dans les pays chauds ou dans les terrains 
sees I'emportent sur les autres. 

Le Sucre de Betterave elant, comme les autres 
sucres, susceptible de se tranformer en alcool par 
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la fermentation , on pent a volonte tirer de la Bet- 
terave du sucre ou de Talcool, suivant que I'un de 
ces deux produits est plus ou moins demande sur 
le marche. Dans un pays riche en vignobles comme 
la France, on a du songer d'abord a ne cultiver 
la Betterave qu'en vue de Textraction du sucre, et 
pendant longtemps on n'a tire de cette racine que 
des quantites d'alcool insignifiantes. Mais la ma- 
ladie de la Vigne a donne tout h coup, vers 1853, 
une grande importance k cette fabrication, et la 
culture de la Betterave s'en est accrue dans des 
proportions considerables. Cette culture n'est pas 
egalement distribuee sur toute la surface de la 
France. Si on divise le terriloire en cinq regions , 
du Nord, du Centre, de I'Est, de TOuest et du 
Sud, on trouve que la Betterave est cultivee dans 
ces cinq regions pour Textraclion de I'alcool, et seu- 
lement dans les Lrois premieres pour I'extraction du 
Sucre. 



LES PLANTES A EPICES 



LA MOUTARDE 



La MouTARDE est, de toutes les epices, la plus 
populaire , et celle dont Tusage remonte le plus haul 
dans Tantiquite ; c'est, de plus, une plante medici- 
Qale ; elle doit done , a double titre , trouver place 
dans cet ouvrage. 

Les graines, farines et preparations connues 
Sous le nom de moutardes, sent fournies par des 
plantes appartenant au genre Sinapis (famille des 
Gruciferes), qui comprend une quarantaine d'es- 
peces herbacees, bisannuelles , disseminees sur 
presque toute la surface du globe, mais principa- 
lement en Europe, dans le bassin de la Mediter- 
ranee. Parmi ces quarante especes, trois seule- 
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ment m^ritent notre attention. Ce sont : la Mou- 1 \jf^ 
tarde sauvage, la Moutarde noire et la ilfoutarde I \i^ 
blanche. I d^ 

La Moutarde sauvage , ou Moutarde des chm^ | [^^ 
(Sinapis arvensis)^ appelee aussi Sauoc, croiten 
abondance dans les jach^res , dans les vignes et 1 1^ 
dans les champs, qu'elle couvre quelquefois en I la] 
entier d'un beau tapis de fleurs jaunes. Sa Ugeet I ^ 
ses feuilles sont souvent donnees comme fourrage | \^ 
aux bestiaux. Sa graine est petite , presque noire. 
k peu pr6s spherique, et douee d^une saveurassez 
forte. EUe n'entre que dans la preparation desmou- 
tardes de qualite inferieure , et le melange de sa 
farine avec celle de moutarde officinale conslitue 
une fraude conlre laquelle les pharmaciens et les 
droguistes doivent se tenir en garde. 

La Moutarde noire, ou Seneve (Sinapis nigra), 
n'est pas moins r^pandue que la precedents Elle 
se plait dans les terrains pierreux. Sa tige, haute 
de 1 m^tre environ , est rameuse et leg^rement 
velue. Ses feuilles, dont la forme differe selon les 
varietes, presentent aussi un duvet clair-seme. Ses 
fleurs sont jaunes et petites. Sa graine est arron- 
die, d'abord rougedtre, puis, lorsqu'elle est mure, 
brun fence ou noirdtre , lisse et marquee de ponc- 
tuations h peine perceptibles, C'est cette graine qui 
donne a la plante toute son importance. Enliere, 
elle est sans odeur et sans saveur ; mais , reduite en 
farine et humectee, ou simplement exposee aThu- 
midite , elle acquiert une odeur et une saveur ex- 
trfimement fortes et piquantes, et des proprietes 
stimulantes trfes-energiques. La farine de moutarde 
est verdatre et presente beaucoup de petits points 
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bruns, dus aux debris des teguments. Le papier 
dans lequel on Tenveloppe ne tarde pas h se ma- 
culer de larges taches grasses, qui finissent par 
I'envahir en entier. Ces taches sont dues a une 
huile fixe qui existe en assez forte proportion dans 
la graine, et qui, une fois exposee au contact de 
Pair, fait rancir la farine assez promptement. L'huile 
fixe de moutarde est applicable aux usages indus- 
triels. Aussi Textrait-on dans quelques pays (en 
Flandre et en Belgique, par exemple), pour la li- 
vrer au commerce. Aprfes cette extraction, la farine 
de moutarde se conserve mieux, et n'a perdu ni 
son odeur, ni sa saveur, ni ses autres proprietes ca- 
racteristiques. Ces proprietes sont dues, en effet, 
a une huile essentielle qu'on pent retirer de la fa- 
rine en la faisant digerer quelque temps dans I'eau 
et en la soumettant ensuite k la distillation. 

L'essence de moutarde est tr^s-dense et de cou- 
leur jaune claire. Elle produit sur la peau une ru- 
befaction et m6me quelquefois une vesication in- 
stantanee , accompagnee d'une sensation de chaleur 
intense et persistante. Une seule goutte mise sur 
la langue y produit Teffet d'une briilure. On sait 
que la farine de Moutarde noire est souvent em- 
ployee en m^decine sous forme de cataplasmes ap- 
peles sinapismes. Aussi la designe-t-on dans la dro- 
guerie sous le nom de moutarde officinale. C'est 
aussi avec cette farine delayee dans Teau, le vi- 
naigre , le mout de raisin , qu'on fabrique dans toute 
I'Europe la moutarde commune de table. 

La Moutarde blanche (Sinapis alba) est ainsi 
nommee par opposition k Tespfece precedente, a 
cause de la couleur de sa graine, qui est jaune 
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blanchatre et d'un volume a peu pres double de 
celui de la graine de Moularde noire. EUe joui^ 
d'ailleurs, k un moindre degre, des mSmes pro- 
prietes. Sa saveur est moins Sere, mais non moins 
piquante. Elle renferme, outre les huiles grasses 
et essentielles que nous avons signalees dans la 
precedente, un mucilage qui fait que, moulue et 
mise a digerer dans I'eau, elle rend, au bout de 
quelques heures, ce liquide trfes-visqueux. La graine 
de Sinapis alba, reduite en farine, sert a la pre- 
paration des bonnes moulardes de table, notam- 
ment de la moutarde anglaise , de celle de Dijon et 
de celles, tres-nombreuses, que les diverses loca- 
lites et les divers fabricants livrent au commerce 
de Tepicerie et des comestibles. II s'en fait done i 
pour cet usage, une immense consommation. Ei^ 
outre, depuis un certain nombre d'annees, cett.^ 
meme graine est devenue, au jugement de heaxX' 
coup de personnes, un medicament tres - efficao^ 
contre les embarras des voies digestives. Ge nouv^ 
usage, difficile h justifier en theorie, car la grain ^ 
est prise entiere et passe de meme sans etre dig6 ^ 
ree, — ce nouvel usage, disons-nous, n'en a pa^ 
moins accru, d'une manifere sensible, Timportanc^ 
commerciale de la Moutarde blanche; et comme iJ 
est surtout populaire en France , grSce aux re-^ 
clames pompeuses et souvent repetees que la spe-^ 
culation met en oeuvre pour le propager, il n'a pa^ 
mediocrement conLribue a elever, depuis une ving— 
taine d'annees, le chiffre de nos importations. 

Nous avons peu de choses k dire des moutardes 
preparees. On sait de quelle reputation universelle 
jouit la moutarde de Dijon , analogue , par sa saveur 
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^t son aspect, ila bonne moutarde anglaise , qui est 
^ussi trfes-renommee. 

Les moutardes du Vert-Pri, k Testragon, a la 
^avigote, etc., qui se fabriquent en grande quan- 
Lite a Paris , se recommandent par leur saveur plus 
douce et plus aromatique , et sont preferees par les 
personnes qui ont le palais delicat. On pent citer 
jncore, comme moutardes de bonnes qualites, celles 
ju'on fabrique dans les departements du Midi , en 
ielayant la farine de Moutarde dans du mout de 
"aisin concentre. Ge vehicule, bien preferable au 
irinaigre, produit, enfermentant, un melange d'al- 
iool, de Sucre, de vinaigre et d'acide carbonique, 
jui donne au condiment une saveur trfes-agreable. 
Les ingredients qu'on fait d'ailleurs entrer dans la 
ijomposition des bonnes moutardes frangaises sont : 
les anchois, le miel, la cannelle, le girofle, I'estra- 
gon et plusieurs autres plantes aromatiques. Les 
localites ou la fabrication et le commerce de la 
Moutarde sont le plus florissants sont, apres Paris 
et Dijon, Ghaion-sur-Sa6ne, Beaune, Meursault,' 
Lyon, Bordeaux, Besangon, Boussac(Greuse), Mar- 
mande (Lot-et-Garonne), Rouen, Strasbourg, etc. 
Ces fabriques sont alimentees par les recoltes des 
diverses parties de la France , et par celles de. la 
Belgique et de la HoUande. 
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LE POIVRIER — LE GINGEMBRE 



Nous nous sommes peut-etre trompe en disant plus 
haut que la moutarde est Tepice la plus populaire. II 
en est une autre qui jouit d'une faveur plus univer- 
selle encore, et dont I'emploi est plus continuel a la 
fois et plus universel : c'est le poivre. On ne met de 
la moutarde que dans certaines sauces, on ne la 
mange en general qu'avec certaines viandes ; tandis 
que le poivre entre comme condiment dans Tiixx- 
mense majorite des preparations culinaires. Ouvr^^ 
un livre de cuisine, et vous y lirez presque a chaqix^ 
• page ces mots sacramentels : « Salez et poivrez. ^ 
Done , je fais amende honorable au poivre ; c'est It^^ 
qui est la plus populaire et la plus utile des epice^ *? 
mais il n'est point de nos climats, et la moulard^ 
a sur lui, parmi nous, Tavantage de Tanciennet^ - 
EUe est aussi moins rare et moins chere. II est vr^-^ 
qu'elle s'emploie k beaucoup plus forte dose ; d ^ 
sorte qu'en somme I'usage du poivre est au moin-^ 
aussi economique que celui de la moutarde. 

Le nom que porte le poivre chez les peuples d^ 
TEurope* montre, dit M. de Bleekrode (de Delft) ^ 

1 En grec neTrepi ; en latin piper ; en anglais pepper, etc. 
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qu'ils ont reQu cette epice par rintermediaire des 
Arabes et des Perses, jusqu'a I'epoque ou les Por- 
tugais, puis les HoUandais et les Anglais ont etabli 
des relations commerciales directes avec les Indes. 
« Les grains de poivre , en forme de petits pois, sont 
appeles par les Arabes fulful ou filfil; ce mot se 
change, dan§ la langue des Perses, en pilpil; la 
prononciation des Grecs donne naissance aux deno- 
minations de toutes les nations modernes. La deno- 
mination sanscrite chez les Javanais, usitee aussia 
Celebes , Bali et Lamboc , est la mfime que celle de 
Malabar, et nous fait supposer que Tarchipel doit la 
connaissance du Poivrier k FAsie continentale. II 
fl'est pas encore certain que le Poivrier noir se 
trouve a Fetat sauvage dans Farchipel Indien; il 
est natif dans les montagnes occidentales de FAsie. 
A Sumatra, le nom malais {lada, piquant) rappelle 
le caractfere specifique de la baie. Aux Philippines , 
ce mot malais se prononce lara *. » 

Au temps de Pline, la livre de poivre noir valait 

^ Rome 4 fr. 25 cent, de notre monnaie , et le poivre 

blanc 9 fr. Au moyen Sge , le don d'une livre de 

poivre etait regu avec plaisir, mSme par de puissants 

princes. L'empereur Henri V (1104-1125), pour 

prix de sa mediation entre Venise, Padoue et les 

autres Etats de FItalie , stipula que chaque annee , 

au mois de mars, il recevrait, a titre de tribut, 

cinquante livres de poivre. Auxin® siecle, la ville de 

Marseille accordait aux convents une livre de poivre 

par an. Certains impfits s'acquittaient egalement 

sous celte forme : par exemple , les droits de navi- 

» Dictionnaire universel du commerce et de la navigation. 
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gation sur le Rh6ne, Tlsfere et le Rhin s'acquit- 
taient pour chaque bStiment en une livre de 
poivre. 

« C'etait aussi une livre de la meme epice, dit 
encore M. Bleekrode, que chaque bateau expedie 
de BSle pour Zurich payait k I'arrivee. Plus tard , 
on a bien renonce a acquitter ce droit en nature , par 
suite du changement des moeurs; mais pourtant le 
nom historique du droit et de I'impdt s'est conserve 
longtemps en AUemagne dans les expressions jo/fe/Ter 
geld et pfeffer zoll. Ces fails historiques nous font 
comprendre Tempressement qui a pousse les pre- 
miers navigateurs et commergants vers les conlrees 
asiatiques , ou I'ancien commerce du Levant cher- 
chait le poivre pour le transporter, par Alep et 
Alexandrie, en Europe... lis nous expliquent com- 
ment le commerce de cette epice populaire a ete 
longtemps, nonobstant la baisse des prix, une 
affaire d'or... 

« LesPortugais trouverent le poivre k Cochin , et 
bientdt ils allferent le chercher k Achem , le port de 
Sumatra oil se concentrait alors tout le commerce de 
Tarchipel. Ge futla aussi, et a Bantam, que s'adres- 
serent d'abord les HoUandais ; mais leurs navires 
ne tarderent pas a explorer les c6tes qui produisent 
cette epice, et a I'y prendre directement. Plus tard, 
les Anglais se livrerent a leur tour a ce commerce. 

Au debut de la navigation dans I'interieur deTar- 
chipel Indien, le poivre faisait I'objet principal des 
chargements, non par la valeur, qui etait inferieure 
a celle des epices plus fines, telles que la cannelle, 
les girofles, etc., mais par la masse. En 1720 en- 
core, aux encheres publiques de la compagnie hoi- 
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**-«daise des Indes, 30 p. 7o des valeure r^alis^es 

'^"venaient du poivre, » 

-^-_.es epices auxquelles on applique, dans le Ian- 
^*^ ^e vulgaire et dans le langage commercial, le nom 
^^ poivres, proviehnent de diverses plantes, qui 

V»te8 sont originairesdea pays chauds. 




Le PoivaiER noir {Piper nigrum, faraille des Pi- 
p^racees) est la seule espfece qui donne les bales 
de poivre proprement dit. C'est une plante sar- 
menteuse. Ses tiges cylindriques, abandonn^es a 
elles-mSmes, atteignent 6 metres de hauteur, et, 
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lorsqu'elles grimpent le long des grailds arbres, 
il n'est pas rare de les voir monter jusqu'i une 
vingtaine de metres. Mais cet enorme dev^loppe- 
ment des tiges nuit a la fructification , et Ton a soin 
de I'arreter & 4 ou 5 metres , lorsqu'on veut obtenir 
une abondante recolte de bales. Les feuilles du 
Poivrier sont coriaces, ovales, acuminees, longues 
de 11 k 12 centimetres, et d'un vert fonce. Elles sont 
legferement aromatiques. Les fruits sont des bales a 
une seule graine , d'abord vertes, puis rougefttres, 
puis noires. Ces bales, moulues avec leur peri- 
carpe, constituent le poivre gris qu'on sert sur nos 
tables. Le poivre blanc est fournl par les m6mes 
baies, prealablement decortiquees. 

Le poivre doit sa saveur 4cre et piquante et son 
odeur fortement aromatique a une resine et a une 
huile essentielle particuliferes. II renferme en outre 
un principe cristallisable special qu'on a nomine la 
pip6rine, une substance gommeuse et une substance 
extractive, de Tamidon, de Tacide malique, de Ta- 
cide tartrique , etc. 

Le Poivre a queue ou Cubebe , qu'on emploie en 
m^decine, est une espfece du mSme genre que la 
pr^cedente , et propre comme elle h Tarchipel In- 
dien. Son nom de Poivre d, queue lui vient de ce 
qu'on trouve toujours dans le commerce les baies 
munies de leur pedoncule , qui y est fortement at- 
tache par des nervures trfes-saillantes. 

Le Poivre de Cruinie, appele aussi Poivre rov^e, 
Poivre d'Espagne, Corail des jardins, est le fruit 
d'une Solanee, le Piment cmnuel (Capsicum an- 
nuv/m), originaire de I'lnde, mais cultivee genera- 
lement en Afrique, en Am^rique, en Hongrie, en 
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Espagne et dans le midi de la France. Ce fruit est 

une baie seche , longue de 6 ^ 10 centimetres , grosse 

comme le pouce, de forme conique, un peu re- 

courb^e vers Textremite , de couleur rouge vif 

lorsqu'elle est miire. II est divis^ interieurement 

en deux ou trois logos, qui renferment environ 

150 graines d'un blanc jaunStre. Sa savour est Sere 

et brulante plut6t qu'aromatique. On emploie cette 

sorte de poivre comme condiment. Lorsque le poivre 

deGuinee est encore vert, on le fait souvent confire 

dans du vinaigre auquel il communique sa saveur ; 

c*est le Pouvron, usite principalement dans nos de- 

L I partements meridionaux. 

Le Poivre ou Piment de Cayenne est analogue au 
precedent ; mais sa baie est plus petite et retrecie a 
la base. Le Capsicum baccatum, qui produit cette 
baie , est originaire de la Guyane , et cultive aussi 
dansTInde et dans I'archipel Indien. Cette ^pice est 
douee d'une odeur l^gferement aromatique, et d'une 
saveur tellement brGlante, que peu de personnes 
peuvent la supporter. C'est avec son pericarpe pul- 
verise que les Anglais preparent leur poivre rouge 
fonce (deep coloured pepper), dont quelques grains 
projeles sur le contenu d'une assiette suffisent pour 
« emporter la bouche » , — qu'on me passe cette 
metaphore vulgaire. Les Anglais et les Americains 
sont fort amateurs de poivre rouge. lis Temploient 
memo en mddecine, et j'aivu, j'aigoute des pastilles 
au poivre de Cayenne — centre le mal de gorge ! — 
Voil& , certes , de Thomoeopathie , mais de I'ho- 
moeopathie heroique ! Je ne dirai pas que ces pastilles 
guerissent les malades; mais il est certain qu'au 
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moins elles ne les emp&chent pas de guerir... et 
apr^s lout, qui sail?... 

Le Myrtus pimenta, arbrisseau des Antilles, dont 
les feuilles ressemblent k celles du Laurier, et qoi 
porle de jolies fleurs blanches reunies en grappes, 
fournit encore au commerce una autre esp^e de 
poivre : le Poivre de la Jamai'que , ou Piment, ou 
PoivRE GiROFLE, qui cstlagraine extraite desabaie, 
cueillie encore verte et sechee au soleil. Les Afj/Wtts 
pimenia, cultives dans les Antilles, et particuliere- 
ment h la Jamaique, se distinguent, salon la gras- 
deur de leurs feuilles , en deux varietas : longifO' 
lia et brevifolia, lis fleurissent pendant les mois 
de juin, juillet et aoOt. Si la saison est favorable, 
un arbre peut, d'aprfes M. Bleekroda, produire 
68 kilogr. de baies vertes, qui donnent 45 kilogr. 
de piment , les baies perdant environ un tiers de 
leur poids par la dessiccation. 



w* 



Nous pouvons placer & c6te des Poivriers le 
GiNGEMBRE, dont Ics proprietcs sont analogues, 
bien que ces proprietes resident non dans le fruit, 
raais dans la racine, ou plut6t dans le rhizome de 
la plante. 

En efTet, les Gingembres (Zingiber) sont des 
plantes herbacees , a rhizome tubereux , rampant et 
vivace, k tiges annuelles, a feuilles engainantes, a 
fleurs en epis, composees d'ecailles imbriquees el 
portees sur de courtes hampes radicales. Ce genre, 
range par la plupart des botanistes dans la faraille 
des Amomees ou Amomacees, est pour d'autresle 
type d'une famille a part, celle des Zingiberacees 
globees. Les especes qui le composent sont origi- 
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naires de Tlnde orientale et des iles Moluques. Celle 
dont nous avons a nous occuper (le Zingiber offt- 
dnale) a ete des longtemps transplantee au Mexique, 
puis aux Antilles , k Cayenne et sur les c6tes 
d'Afrique ; mais c'est encore I'lnde qui en livre au 
commerce les plus grandes quantites. Les Antilles , 
et surtout la Jamaique, en produisent aussi en 
abondance. 

La consommation du rhizome de Gingembre est 

assez peu considerable en France ; mais les Anglais 

en font grand usage , ainsi que de toutes les autres 

epices propres h rehausser fortement la saveur des 

mats. Le Gingembre a une odeur aromatique et 

piquante, mais une saveur Sere et chaude. Lorsqu'on 

le mSche, il provoque une abondante salivation, 

ce qui le fait employer avec quelque succes contre 

le mal de dents. Les vinaigriers s'en servent pour 

la preparation des conserves et pour aromatiser le 

vinaigre. II entre comme condiment dans certains 

ragouts. Enfin on le prescrit quelquefois, en me- 

decine , comme tonique et excitant. 

On distingue dans le commerce deux sortes de 
Gingembres : le gris et le blanc. Ce dernier fut 
importe pour la premiere fois en France en 1815, 
lorsque Taffluence des Anglais mit a la mode chez 
nous la cuisine de leur pays. On n'est point d'accord 
sur la cause des differences qu'on remarque entre 
ces deux sortes de Gingembres. Quelques auteurs 
pretendent qu'elles sont le resultat de la transplan- 
tation du vegetal , ou de la culture particulifere a 
laquelle il est soumis dans certains pays. D'autres 
^es regardent comme purement artificielles , et dues 
simplement k ce que le Gingembre gris aurait ete 

8 
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plonge dans Teau bouillante avaDt sa dessiccation . 
tandis que le Gingembre blanc serait pele a Tetal 
frais , puis seche au soleil. Mais Thypoth^se la plus 
probable est que les deux sortes sont fournies par 
deux varietes distinctes de Tespfece. 



Ill 



LE GIROFLIER — LES MUSCADIERS 
LES CANNELLIERS 



Les clous de giro fie, ainsi nommes a cause de la 
ressemblance de leur forme avec celle des clous 
metalliques , presentent deux parties distinctes : le 
bouton floral du Giroflier {Ca/ryophyllus aroma- 
ticus, famille des Myrtacees), bouton qui represente 
la tete du clou, et le pedoncule ou, comme on 
dit vulgairement , la queue de ce bouton; le tout 
cueilli avant Tepanouissement , et desseche k I'air 
libre. 

Le Giroflier, qui produit cette epice , est un bel 
arbrisseau toujours vert, originaire des iles Mo- 
luques. Lorsque les Hollandais s'empar6rept des 
possessions des Portugais aux Indes orientales, ils 
concentrerent la culture de cet arbre dans les deux 
iles d'Amboine et de Ternate, etafln de s'en assurer 
Texploitation exclusive, ils forefront les naturels a 
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detruire la presque totalite des Girofliers qu?ils 
possedaient. Heureusement le peu qui en resta suffit 
poup que plus tard on parvint k multiplier de nou- 
veau^ sur le sol natal, ces arbres elegants etpr6- 
cieux. Mais les marchands conquerants n'en reus- 
• sirent pas moins ^ conserver,. pendant un certain 
nombre d'annees , le monopole lucratif qu'ils ^vaient 
accapare. 

Ce fut notre illustre compatriote le voyageurnatu- 
raliste Poivre qui , etant intendant des ilesde France 
et de Bourbon , fut assez hardi et assez heureux pour 
ravir aux HoUandais le fruit de leur deloyale et 
lyrannique usurpation. II expedia aux iles Moluques, 
en 1769, deux navires dont les capitaines parvin- 
rent, non sans difficqUes ^t sans perils, k se pro- 
curer une assez belle cargaison d'arbres a epices , 
et entre autres des Girofliers, qui, transplant^s 
dans nos colonies , y prospererent a souhait , et de 
la se propagferent dans les Antilles, ainsi que dans 
les autres contrees dont le sol et le climat leur etaient 
favorables. Aujourd'hui les produits du Giroflier 
sont principalement fournis au commerce par les 
iles Moluques, par les Antilles et par la Guyane. 

Les girofles des Moluques sont aussi appeles gi- 
rofles anglais, parce que la plus grande partie est 
apportee en Europe par des bStiments de cette na- 
tion. G'est la sorte la plus estimee pojur son odeur 
et sa saveur aromatiques, et pour sa richesse ^n 
huile essentielle. lis sont de couleur brune foncee, 
et d'un aspect luisant du & Texsudation de, cette 
huile, qui leur donne leur saveur et leur parfum. 
Les girofles de Cayenne sont inferieurs en qualite 
aux precedents, plus allonges, plus sees, moins 
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aromatiques. Les girofles des Antilles sont les plus 
grSles de tous; ils se distinguent aussi des autres 
par leur teinte rougealre. lis sont ordinairement 
melanges d'environ 5 pour 100 de leur poids de 
griff es de girofles, c'est-a-dire de brins grisStres 
d'une saveur assez marquee, mais contenant beau- 
coup moins d'huile essentielle que les tetes. Ces 
brins ne sont autre chose que des pedoncules brises 
et separes de leurs boutons. On les trie souventpour 
les vendre a part , et ils servent a la preparation de 
I'essence dite de griffes de girofle, qu'on melange 
avec Tessence de girofle proprement dite. 

En outre des clous et des griffes de girofle , on 
trouve dans le commerce , sous les noms d'antofles 
et de cUrus- matrices {mother ^ cloves des Anglais), 
les fruits ou drupes du Giroflier, qui sont presque 
de la grosseur d'une olive , et renferment un noyau 
dur, de couleur noirStre, marque d'un sillon lon- 
gitudinal. Leur odeur et leur saveur sont faibles. 
On en fait, avec du sucre, une sorte de confiture 
que, dans les colonies, on mange au dessert, sous 
pretexte de faciliter la digestion, mais qui, mal- 
heureusement, produit quelquefois un effet tout con- 
traire. 

L'ecorce et les feuilles du Caryophyllus a/romor 
ticus sont, ainsi que ses boutons floraux et ses 
fruits, parsem^s de petits reservoirs contenant de 
rhuile essentielle , et peuvent , en consequence , 
6tre utilises, bien qu'avec moins de profit, pour 
la preparation de cette huile, dont la confiserie, 
la parfumerie et la pharmacie font une certaine 
consommation. Mais on n'en regoit gu6re en Eu- 
rope pour cet usage , et I'essence de girofle nous 
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est envoyee des colonies , ou on Tobtient sur place , 
par la distillation des parlies de I'arbrisseau qui la 
renferraent. 

Les clous de girofle sont, je crois, apres le 
poivre et la moutarde, I'epice dont I'usage est le 
plus generalement repandu. Les maitres es cuisine 
recommandent frequemment d'en introduire dans 
les sauces ; et meme dans le mets populaire par ex- 
cellence , dans le classique pot-au-feu , on ne doit 
pas oublier d'introduire un gros oignon ou Ton a 
plante quatre ou cinq clous de girofle. J'en atteste 
les prescriptions savantes de M. Raspail relatives 
a Vhygiene de la table. 

La muscade et la cannelle jouissent, comme le 
clou de girofle j de Testime des hygienistes, et la 
therapeutique mfeme ne les dedaigne pas ; elles 
complfetent, avec le poivre et le girofle, les quatre 
epices, qui jouaient autrefois un r61e important 
dans Tart culinaire. La muscade est le noyau du 
fruit du Muscadier. La cannelle est Tecorce des Can- 
nelliers. 

Les MuscADiERS (Myristica) forment le genre 
type de la famille des Myristicees ou Myristacees. 
Ge sont des arbres ou des arbrisseaux propres aux 
contrees les plus chaudes de TAmerique , de I'Asie 
et de Tarchipel Indien. lis ressemblent aux Lau- 
riers par leur port et par leur aspect general. Les 
especes qui fournissent les semences connues sous 
les noms de muscades, noix de muscade^, noix de 
Banda, et VaHlle (enveloppe) de ces memos se- 
mences, laquelle est appelee vulgairement mads, 
sont au nombre de deux seulement, savoir : le Mus- 
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cadier aromatique (Myristica fragrans), qui donne 
les mitscades rondes des Moluques , de Banda et de 
Cayenne, et le Muscadier sauvage, ou Muscadier 
mSle, ou Muscadier cotonneux (Myristica tomen- 
tosa^ ou fatita , ou dactylo'ides), qui produit la mvs' 
cade longue des Moluques. 

Parmi les muscades rondes , nommees aussi mus- 
cades cultivees ou muscades femelles^ on distingue 
deux varietes : celle des Moluques et de Banda, qui 
est la plus estimee, et celle de Cayenne, qui est plus 
petite et de qualite inferieure. 

Le Muscadier aromatique est un be! arbre ori- 
ginaire des fles Moluques , d'oii il a ete transporte 
en Asie, dans les Antilles et a la Guyane. On le 
cultive principalement dans les iles de Banda, d'Am- 
boine, Maurice et de la Reunion. 

Son fruit est une baie pendante de la grosseur 
d'une petite peche, d'abord verte, puis jaunatre, 
marquee d'un sillon longitudinal, et s'ouvrant, lors- 
quVlle est mure, du sommet a la base, en deux 
valves qui laissent voir a I'interieur la graine re- 
vetue de son arille. Cette arille tient par sa base au 
hile de la graine et au fond du pericarpe , puis se 
dirige de la base au sommet en ramifications ine- 
gales. Nous reviendrons tout a Theure sur cette 
partie du fruit, qu'on trouve, dans le commerce, 
separee de la graine. 

Le brou de la noix-muscade est charnu, mais 
pell aromatique. On le rejette ordinairement. Ncan- 
rtioins on rcQoit quelquefois en Europe des fruits 
ehtiers de Muscadier, tantfit confits dans le sucre 
ou dans Teau-de-vie, tantdt conserves dans la sau- 
mure. La noix-muscade, depouillee de ses enve- 
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loppes, est de forme ovo'ide arrondie, grosse comme 
une aveline ou comme une petite noix, de couleur 




brune, luisante, glabre, ridde et sillonnee en tous 
sens. Elle ee compose de deux parties : la coque, 
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dont Taspect est tel que nous venons de le dire , et 
Tamande, qui est de mfime forme, et que tout le 
monde connait. 

La muscade ronde des Moluques arrive ordi- 
nairement en Europe depouillee de sa coque. EUe 
est recouverte d'une legfere couche de poussifere blan- 
chatre , provenant soit du frottement des amandes 
les unes contre les autres, soit de Teau de chaux 
dans laquelle on a coutume de les tremper avant 
Temballage, pour les preserver des atteintes des 
insectes. Malgre cette precaution, elles sont sou- 
vent piquees. Les marchands dissimulent habile- 
ment cette alteration en bouchant les trous avec une 
pate faite de muscade etd'huile. D'aprfes M. A. Che- 
valier, la mfime pSte aurait servi a fabriquer de 
toutes pieces de fausses muscades. On en aurait 
fait aussi avec une autre pdte, composee de son, 
d'argile et de debris de muscade. Mais des falsi- 
fications aussi audacieuses ne peuvent Stre que fort 
rares, et il est permis de revoquer en doute I'as- 
sertion de feu M. Jobard (de Bruxelles), qui pre- 
tendait qu'un navire aurait rapporte de Canton, 
il y a quelques annees, toute une cargaison de 
fausses muscades « parfaitement imitees avec du 
bois blanc » . 

II parait que le Muscadier aromatique trans- 
porte a la Guyane y a sensiblement degenere ; car 
les muscades rondes de cette provenance sont peu 
cstimees ; le commerce frangais est , dit-on , le seul 
qui les accepte, et encore sont- elles rares sur nos 
marches. 

Le Muscadier sauvage, qui produit les mus- 
cades longues, est de plus haute taille que le Mus- 
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cadier aromatique ; ses feuilles sopt plus grandes, 
et pubescentes en dessous. Ses fruits sont tres- 
allonges et a surface cotonneuse. La noix qu'ils 
renferment est aussi de forme elliptique, et se 
termine en une pointe arrondie. L'amande est 
unie , d'un gris rougeStre a Texterieur, marbree 
a Tinterieur, moins aromatique et moins huileuse 
que la muscade ronde des Moluques, en somme, 
equivalente a peu pres, pour la qualite, & celle de 
Cayenne. 

Le mads, dont j'ai deja dit un mot, et qu'on 
designe quelquefois sous le nom de fleur de mus- 
cade , est une sorte de reseau place immediatement 
en dessous du brou de la noix-muscade, envelop- 
pant cette noix en entier, et se prolongeant meme 
quelquefois au dela. On separe le macis de la se- 
mence qu'il tient comme embrassee ; on le trempe 
dans Teau salee pour lui conserver sa souplesse et 
le preserver de la piqure des insectes et de la moi- 
sissure; puis on le fait secher. Lorsqu'il vient d'etre 
recueilli, il est d'un rouge vif ; mais au bout d'un 
certain temps il brunit et prend I'aspect d'une sub- 
stance mucilagineuse ^paisse, souple, d'un jaune 
orange, douee d'une odeur penetrante et agreable, 
d'une saveur acre, chaude et tres- aromatique. II 
est employe aux memes usages que la noix elle- 
m6me. 

On extrait, par compression, de la muscade et 
du macis une matifere grasse k laquelle on a donne 
les noms de beurre, d'/imfe concrete et de baimie 
^ muscade. C'est une substance ayant k peu pres 
la consistance du suif , formee d'un melange d'huile 
fixe et concrete et d'huile fluide et volatile. Son 

8* 



178 LES PLANTES UTILES 

odeur est tres-forte et tres-agreable ; sa saveur est 
chaude, amere et aromatique. Tres-homogfene lors- 
qu'il est fraichement prepare, le beurre de mus- 
cade devient a la longue grenu et comme cristallin. 
II regoit quelques applications en pharmacie. II est 
aussi employe dans la preparation de certains mets 
d'origine italienne, qu'on mange quelquefois en An- 
gleterre et en Hollande. 

Les arbres qui fournissent la cannelle sont en- 
core plus differents les uns des autres que ceux qui 
donnent la muscade. En effet, les epiciers vendent, 
sous la denomination generique de cannelle, des 
ecorces provenant de plantes qui n'appartiennent ni 
k la meme esp^ce ni au m6me genre. II faut done 
distinguer la vraie cannelle^ qui est Tecorce du 
Laurier-Cannellier (Lauras cinnamomum ) , de la 
cannelle de Chine, He Sumatra ou de Java, qui 
est Tecorce du Lauras Cassia; de la cannelle de 
Malabar, qui est Tecorce du Lauras malabathrum; 
de la cannelle blanche , qui est Tecorce du Canella 
alba 0X1 Winterana Canella; enfin de \ai cannelle^. 
giroflee, qui est Tecorce du Myrtus caryophyllata. 

■ ! ... 

Le Laurier-Cannellier (famille des Laurinees) 
est un arbre de moyenne grandeur, qui croit : dsL^ns 
les lies de Geylan , de Maurice et de la Reunio M\ \ 
a Cayenne, ou sa culture a pris, depuis une qun^a- 
rantaine d'annees, un developpement assez cor^i-si- 
durable; en Chine, en Gochinchine et au Japczn^n; 
dans les Antilles et dans quelques parties de I'Ar^ane- 
rique meridionale; enfin en Egypte, oil il a etc 
transplante avec success. 

Ce laurier atteiht une hauteur d'environ 8met^«res, 



LES PLANTES UTILES 119 

et SOD IrODC a quelquefois 45 et meme 50 cenli- 
mMres de diam^tre. II porte en tout temps dc belles 
feiiilles vert clair, h surface luisante, de forme 
rtTale-aigue, non dentelees, marquees de trois ner- 




vures longitudinales tres-saillanles. Ses fleurs, qui 
poussent au sommet des branches, sont dioVques, 
jaunStres, et forment des espfeces de corymbes axil- 
laires. Ses fruits sont des drupes charnues, eii- 
chSssees, k leur base, dans le caiice, et ressemblent, 
par leur forme, au gland du Chfine. Leur coulour 



180 LES PL ANTES UTILES 

est violet fonce. L'ecorce de Tarbre, qui constitue 
la cannelle du commerce , est recouverte d'une 6pi- 
derme grisStre ; mais elle est d'un jaune rouge^tre 
a rinterieur. Voici, en quelques mots, comment on 
la recueille et on la prepare. 

On coupe les jeunes branches de trois ou quatre 
ans; on les roule legferement pour en detacher la 
pellicule , puis on incise longitudinalement I'ecorce , 
qui, etant peu adherente au bois, s'enleve aise- 
ment. On la coupe ensuite en morceaux , et on la 
fait secher au soleil. C'est par la dessiccation qu'elle 
se contracte et se roule elle-meme. La cannelle 
vraie possede une odeur agreable et penetrante qui 
lui est propre, et une saveur aromatique a la fois 
chaude, piquante et legerement sucree. Elle con- 
tient, en proportions variables, outre la matiere li- 
gneuse de I'ecorce , une huile essentielle a laquelle 
elle doit sa saveur et son parfum, du tannin, de 
Tamidon , du mucilage , une matifere colorante et un 
acide particulier (I'acide cinnamique). 

La cannelle de Chine est moins estimee que la 
cannelle vraie, dont elle se distingue par sa cou- 
leur brunStre legerement teintee de rouge , par une 
certaine odeur de punaise , par sa texture fibreuse 
et surtout par sa richesse beaucoup plus grande en 
principe mucilagineux. La cannelle de Java et de 
Sumatra est fournie, comme celle de Chine, par 
une variete de Lauras cassia. On en pent dire au- 
tant de celle de Malabar; car le Laurus malaba- 
thrum est de la mfime espece. Cetle derniere est une 
ecorce epaisse, brune, large, a peine roulee, d'odeur 
et de saveur faibles, tr6s-mucilagineuse ; en somme, 
de mediocre valeur. 
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La cannelle blanche est appelee quelquefois costus 
doux et fausse icorce de Winter. L'arbre qui la pro- 
duit est peu connu , et sa place dans la classifica- 
tion botanique est mal determinee. Cette ecorce 
ressemble a la cannelle vraie par son odeur et sa 
saveur, bien qu'elle rappelte aussi par ses pro- 
prietes le girofle et le gingembre. Son epaisseur 
varie de 3 a 5 millimetres. Sa face interne est comme 
marbree de jaune orange et de jaune cendre; sa 
face externe est revetue d'une pellicule grisdtre. Sa 
cassure est grenue , et presente des marbrures 
jaunes et rougeStres sur un fond gris. EUe vient du 
Mexique et des Antilles. 

La cannelle - giro flee J appelee aussi, impropre- 
ment, bois de girofle et bois de crabe, se rapproche, 
par son aspect et sa couleur, de la cannelle vraie ; 
mais par son parfum et sa saveur elle ressemble 
au clou de girofle , et pent lui etre substituee sans 
inconvenient, tant dans les preparations pharma- 
ceutiques que dans la parfumerie et dans les di- 
verses branches ou annexes de Tart culinaire. L'ar- 
brisseau qui la produit (Myrtus ca/ryophyllata) croit 
dans les Antilles et dans TAmerique meridionale. 

La cannelle est un des aromates les plus employes 

pour la preparation des mets de haut gout. Le 

parfumeur, le confiseur, le chocolatier, le patissier, 

le cuisinier y ont frequemment recours. En mede- 

cine, on I'administre sous diverses formes, mais 

surtout en poudre, et on I'associe d'ordinaire a 

d'autres medicaments , tels que la rhubarbe , le 

qiuissia a/mara^ le Colombo. Elle est consideree 

comme tonique, stomachique, antispasmodique, etc. 

On ex trait des differentes esp6ces de cannelle, mais 
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principalement de la cannelle proprement dite , des 
huiles essentielles dont on fait souvent usage en 
pharmacie et en parfumerie. 



IV 



LES VAXILLIERS 



La vanille est moins une epice ou un aromate 
qu'un parfum. Seulement c'est, si Ton pent ainsi 
dire, un parfum du gout autant que de Todorat. 
Elle assaisonnerait fort mal les viandes, et en ge- 
neral les mets sales , et ne se marie bien qu'avec 
les friandises sucrees. Les confiseurs , les pMissiers 
et les artistes culinaires s'en servent pour don- 
ner a leurs ouvrages les plus delicats et les plus 
recherches cette odeur et cette saveur douces, pe- 
netrantes et persistantes , qui chatouillent si deli- 
cieusement les papilles nerveuses des dames, des 
enfants et de certains gourmets. Les chocolatiers 
rincorporent dans les chocolats extra - superfins , 
quelquefois aussi dans ceux de qualite mediocre, 
dont elle deguise la fadeur ou TScrete. Les parfu- 
raeurs la font entrerdans la composition de divers 
cosmetiques, eaux de senteur, pommades, etc. Enfin 
Tancienne pharmacopee la rangeait a c6te du muse, 
de I'ambre, du castoreum, parmi les substances 
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^Vixquelles on attribuait une efficacite d^autant plus 
Grande et plus universelle , qu'elles ^talent plus 
^^^res , venaient de plus loin et se vendaient a un 
J>rix plus 61eve. 

On la croyait surtout souveraine contre la melan- 
<:iolie et rhypocondrie , deux affections doht la cause 
^t les caractferes ^taient peu connus, et que les doc- 
teurs d'autrefois ne ttianquaient giiere de mettre en 
^vant lorsque leur diagnostic se trouvait en defaut. 
Hypocondrie, m^lancolie, dcrete des humeurs, en- 
gorgement du foie ou de la rate, cela repondaitS 
tout; et comme, apres avoir defini tant bien que 
mal la maladie, il fallait prescrire quelque remade, 
lorsqu'on avait purge, saigne et clysterise le ma- 
lade , on lui ordonnait , pour le consoler et le ra- 
gaillardir, quelque chose qui flattat sa gourmandise : 
la vanille, par exemple. « Quoiqu'on ne mache pas 
habituellement la vanille , dit Alibert dans sa Phm'- 
macopee, il n'est pas moins vrai que les substances 
alimentaires dans lesquelles elie entre comiiie con- 
diment sont tres-propres k exciter Taction de la 
salive. La raelancolie et Thypocondrie sont souvent 
caracterisees par une atonie des voies digestives; 
c'est alors que ce precieux aromate parait con- 
venir. » 

De nos jours encore, on ne laisse pas de consi- 
derer generalement la vanille comme stomachique 
et stimulante ; mais ces vertus ne sont pas incontes- 
tables. Je connais, pour ma part, des estomacs sur 
lesquels cet aromate, tout precieux qu'il est, 
n'exerce pas, a beaucoup pr6s, une action aussi 
salutaire, et qui mfeme ne parviennent pas sans 
peine a le digerer. 
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Quoi qu'il en soil, et en lahsant de cote ses pre- 
lendues Tertus raedicinales , la Tanille n^en est pas 
moins, parmi les produits des regions tropicales, 
un de ceux qui ont le mleux reussi aupres de la sen- 
sualite europeenne, et qui ont conquis par suite. 
dans ra^riculture coloniale et dans le commerce . 
une des places les plus importantes. C'est done une 
denree qui merite consideration , et qui pent passer 
pour utile, puisqu'elle est une source de richesse 
pour les planteurs des pays dont le climat lui est 
favorable , et pour les negociants des deux mondes. 
Sa culture est facile et peu couteuse ; sa preparation 
seule exige du travail et des soins, et c'est la reelle- 
ment ce qui porte a un taux si eleve la valeur com- 
merciale de la vanille : mais comme ce produit 
trouve toujours sur les marches un ecoulement fa- 
cile et remunerateur, il n'y a pas lieu de s'effrayer 
desdiflGcultes, qui disparaissent peu a peu devant 
Texperience. 

Les botanistes ne sont pas parfaitement d'accord 
sur la place qu'il convient d'assigner, dans la serie 
des vegetaux , a la plante ou plutdt aux plantes qui 
donnent la vanille. II paraitcependantdemontre que 
cette gousse parfumee n'est pas , comme on Ta cm 
longtemps, le fruit d'une seule espece, mais qu'il 
existe , dans I'Asie tropicale et dans TAmerique cen- 
trale et meridionale, plusieurs especes differentes 
de Vanilliers, qu'on pent reunir toutefois en un seul 
genre, le genre Vanilla, famille des Orchidees. 
Tous ces Vanilliers sont des plantes grimpantes. 
qui croissent dans les fissures des rochers ou entre 
les racines des arbres, et s'elevent souvent, en ram- 
pant le long de leurs flancs et de leurs troncs, a des 
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hauteurs considerables. Les Vanilliers portent des 
feuilles oblongues , de grandes fleurs dispos^es en 
epis , et enfin des fruits, oil se reunit le parfum quin- 
tessencie que la plante elabore dans ses tissus. Ces 




planes (Vanttia planifiAia). 



fruils sent desailiques ou capsules trfes-allongees, k 
parois ^paisses et charnues, contenant une pulpe 
aromatique h laquelle adherent des niilliers de 
petites graines presque imperceptibles. C'est celte 

pulpe qui est proprement la vanille : le reste du 

fruit n'en est que renveloppe. 



i 
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Mais la nature n'a pas fait k toutes les especes dii i (> |^^ 
genre Vanilla Thonneur de deposer dans leurs fruits irafeoill 
cette substance merveilleuse qui , mieux encore que |flii$allo 
le cacao, m^rilerait le nom d'ambroisie ontkeobrom' 
Quelles sont celles qui jouissent de ce privilege' 
Linn^ ne I'avait accord^ qu'ii Y Epidendrutn VoAl 
S wartz , dans sa Flore des Indes occideniales, attribue 
aussi la vanille parfumee k la meme espfece, qu'il 
appelle Vanilla aromatica ; et presque tous les an- 
teurs qui depuis lors ont ecrit sur la vanille n'oal 1^^^}^.^ ^ 
pas manque de r^peter invariablement, sur la to lignelle 
de deux savants aussi respectables, que lavauil* y^ie^ 
est la gousse du Vanilla aromatica (Swartz)OMiteie 
Epidendrum Vanilla (Linn6). M. Guibourt l«i' Iftf&t^ 
mfeme , dans son excellente Histoire naturd^ ^ IWjotti 
drogues simples; M. A. Chevalier, dans sonDictioft- M.Dv 
naire des falsi ficaiions , et M, G. Brunet, dans son liml^ 
article Vanille, du Diciionnaire universel du cowr 1% s\ 
merce et de la navigation, n'ont point dit autre chose, JUniU 
bien qu'anterieurement a la publication decesou 
vrages , M. P. Duchartre eClt discute et resolu, l|a>$ 
autant qu'on pouvait le faire , la question de Fori- 1 i^l 
gine des vanilles du commerce. I y^ 

M. Duchartre fait remarquer que la Vanilla aro- 1 ^ 
matica ne croit que dans TAmerique meridionale, | ^ , 



notamment au Bresil, tandis que la vanille du com- 
merce provient originairement du Mexique. 11 cite 
I'opinion de M. Lindley, qui a etudie tout speciale- 
ment les Orchidees^ etqui ne croit pas qu'aucundes 
Vanilliers ' du Bresil fournisse la substance connue 
dans le commerce , ni que la Vanilla aromatica ait 
aucun rapport avec cette substance. C'est done aux 
Vanilla du Mexique qu'il conviendrait de la rappor- 



rope 
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ter. Or la plus connue de ces Orchidees est le Vanil- 
lier a feuilles planes (Vanilla plant folia), dont latige 
peut s'allonger, en grimpant , dans des proportions 
enormes ; dont les feuilles oblongues-lanceol^es sont 
plates et marquees de stries legferes ; les fleurs , d'un 
blanc verddtre ; les fruits , presque cylindriques et 
longs souvent de 1 a 2 decimetres. 

Le Vanillier a feuilles planes s'est trfes-bien accli- 
mate a Ceylan , dans les iles de Tarchipel Indien , k 
Maurice et k la Reunion ; et non-seulement il croit a 
merveille dans nos serres chaudes, raais encore il y 
donne des produits de qualite superieiire. Un bota- 
niste de Liege, M. Morren, a mfeme demontre la 
possibilite d'etablir en Europe des vanilliferes d'un 
tres-bon rapport. II esttrfes-probable, selonM. Morren 
et M. Duchartre, que c'est le Vanilla plani folia qui 
fournit presque toute la vanille du commerce. On a 
bien signal^ les fruits de deux autres especes , les 
Vanilla sylvestris et saliva, comme 6tant souvent 
meles dans les caisses a ceux du Vanilla planifolia; 
mais ces deux espfeces sont mal definies, et Ton 
n'est pas bien sur qu'elles se distinguent nettement 
de la premiere. 

On sait que la vanille est originaire du Mexique , 
et que la totalite de ce qui s'en consommait en Eu- 
rope venait autrefois de ce pays. Aujourd'hui la cul- 
ture du Vanillier est, comme celle du Cacaoyer, 
tres-neglig^e au Mexique. Au temps ou Humboldt et 

Bonpland le visitferent , on y recoltait la vanille sur 
one etendue de quelques lieues carrees. « Toute la 
vanille que le Mexique fournit a I'Europe , dit Til- 
lustre voyageur, est recueillie dans les deux inten- 
dances de Vera -Cruz et d'Oaxaca. Cette plante 
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abonde principalement sur la pente orientale de la 
Cordill^re d'Anahuac, entre les 19' el -'n-^ degres de 
latitude. Les indigenes ayant reconiiii de bonne 
heure combien , malgre celte abondam r . la recolte 
6tait difficile h cause de la vaste etendue de terrain 
qu'il fallait parcourir annuellemert, out propage 
I'espfece en reunisaant un grand nombre de plantes 
dans un espace trop elroit, Cette operation n'a pas 
exig^ beaucoup de soin. li a sulfi de netloyer un pea 
le sol , et de planter deux boutures d'Epidendrum ru 
pied d'un arbre, ou biende fixer les p.irties coupeee 
de la tige au tronc d'un Li^uidomfcar, d'un Ocaiea 
ou d'un Piper arborescent... Chaque bouture donnc 
un fruit k la troisi^me annee. On compto, pendani 
trente k quarante ans, jusqu'a cinquante gousses 
par pied, surtout si la vegetation de la Vanille n'esl 
pas arrdtee par la proximite d'auties lianes qui 
i'^touffent. B 

Dans la province de Vera-Cruz , les districts 
c^lfibres par le coaimerce de la vanille sont ceus de 
Misantla, de Papantla, de Santiago et de San- 
Andres-Cuxla. 

Les Indiens de Misantla recoltenl lo vanille daDf 
les forSts et les montagnes de Guilale. La plantc 
fleurit dans les mois de fevrier et de mars. La re- 
colte commence en mars ou en avril, et dure juBqu':i 
la fin de juin. EUe est faite dans les forets paries 
Indiens, qui vendent la vanille fraiche a la geak 
derazon. Ondesigne ainsi les individus, tous blancs, 
metis ou muiatres , qui possMent et exploitent le m 
secret du beneficio de la baynilla, c'est-a-dire I'arl ^ 
de secher la vanille en lui conservant un luslre ar- 
gente, de la ficeler et de Temballer pour k- Lnn^' 




Recolte de la vanille. 



/ 
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t en Europe. Us etendent les fruits jaunes sur des 
es, et les exposent au soleil pendant quelques 
ires; puis, lorsqu'ils les jugent assez sees, ils les 
^cloppent dans des couvertures de laine pour les 
^e 8uer. La vaniUe noircit alors , et Ton acheve de 
secher en Texposant encore pendant une journee 
iire a Tardeur du soleil. Lorsque le temps est 
"vieux , les habitants de Misantla et de Calipa ont 
•ours k la chaleur artificielle. Ils etendent les 
asses sur une toile de laine fixee a une sorte de 
ire ou de chassis en roseau qu'ils suspendent a 
e assez grande hauteur au-dessus du feu. lis im- 
iment au chassis un leger mouvement pour em- 
cher que les gousses ne soient saisies, ou la laine 
le-ni6me roussie ou brulee. II faut, a ce qu'il 
rait, de grands soins pour secher la vanille 
r cette methode, qui est appelee beneficio de 
scoyol. 

Dans quelques localites , on humecte a plusieurs 
prises les gousses avec de Thuile de noix d'Aca- 
1 pour les preserver de la moisissure, et on les 
;ache avec des fils d'abace pour les empfecher de 
luvrir. En tout cas , la dessiccation s'arrete lors- 
e les gousses ont pris une couleur brune foncee , 
qu'eiles se sont recouvertes de stries argentees , 
*mant une sorte de givre du a Texsudation de 
cide benzoique contenu dans la vanille. La pro- 
ration terminee , on plie les gousses en deux , on 
i lie en paquets qu'on enveloppe de papier huile , 
on les enferme dans des boites de fer-blanc pour 
; expOdier. 

D'apr^s Humboldt , on distingue au Mex;ique la 
nille en quatre classes ou qualites : la baynilla 



192 LES PL ANTES UTILES 

fina, le zacate, le rezacate et la basura. Chacune de 
ces sortes est ficelee d'une maniere differente. En 
France, le commerce admet trois sortes principales 
de vanille : la plate, la ronde et le vanillon. Chacune 
de ces sortes se subdivise en longue, moyenne et 
courts . 

Le prix de la vanille varie, selon la qualite, de 
100 k 200 fr. le kilog. C'est done une substance pre- 
cieuse , dans toute I'acception du terme , et sa valeur 
enorme est, on le congoit, un appat puissant pour 
les falsificateurs. Suivant M. A. Chevalier, on givre 
artificiellement les vanilles s6ches et de mauvaise 
qualite , en les roulant dans de I'acide benzoi'que en 
petits cristaux , afin de leur donner Tapparence des 
vanilles riches en principes aromatiques. On rend 
aussi aux vanilles alterees Tapparence, la souplesse 
et, jusqu'i un certain point, le parfum des bonnes 
vanilles, en les enduisant de melasse ou de caramel, 
et en les frottant avec un peu de baume de Tolu on 
de baume du Perou. On recoUe avec de la gomme 
et du caramel les gousses qui se sont ouvertes 
pendant le transport, et que cette circonstance 
ferait rejeter comme eventees. Dans tous les cas, 
on a soin de placer les gousses ainsi travaillees au 
centre des paquets. 

On a signale une fraude encore plus audacieuse , 
et qui n'est malheureusement pas rare. Des gousses 
de vanille ayant servi aux parfumeurs ou aux hquo- 
ristes , et dont Tarome a ete enleve par la macera- 
tion dans Tesprit-de-vin , sont vendues k des indus- 
triels qui les enduisent de baume du Perou , et les 
revendent aux petits marchands , aux epiciers , peu 
connaisseurs ou peu scrupuleux. 
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L'experience , aidee d'un odorat fin , est le meil- 
leur guide pour aider les acheteurs h reconnaitre 
ces diverses sophistications, qu'il est trfes- diffi- 
cile de constater avec certitude par des procedes 
chimiques. 



9 



LES BOIS 



L'homme a emprunte au regne vegetal ses pre- 
miers abris, ses premieres armes, ses premiers 
outils, et, ce qui est peut-etre plus important en- 
core , le premier moyen d'obtenir artificiellement la 
chaleur et la lumiere. 

Les progrfes de la civilisation n'ont fait que lui 
reveler, dans cette mine inepuisable et toujours 
h sa portee, de nouvelles et precieuses ressources. 
La matifere solide et resistante, et pourtant facile 
a travailler et a fagonner, qui constitue le tronc 
et les branches des arbres , — le bois, en un mot, — 
lui fournit aujourd'hui non- settlement une sub- 
stance combustible qui ne devra jamais lui man- 
quer, puisqu'elle se reproduit incessamment par 
la vegetation, mais des materiaux dont les arts de 
luxe , non plus que les arts utiles , ne sauraient se 
passer. Nous ne pouvons done nous dispenser de 
Jeter ici un coup d'oeil sur les espfeces vege tales , 
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ou, pour nous servir du terme technique, sur les 
essences dont le bois est le plus avantageusement 
employe, soit pour le chauffage, soit pour les con- 
structions ou pour les ouvrages de menuiserie et 
d'ebenisterie. 



I 



LE CHENE — LE TAN — LES NOIX DE GALLE 

— LE LIEGE 



Le Chene {Qtiercus, famille des Cupuliftres) est 
un des plus beaux arbres des climats temperes. 
Les proportions gigantesques auxquelles il peut 
atLeindre en vieillissant , la vigueur avec laquelle 
il resiste aux injures du temps, la majeste de son 
port , peut-etre aussi les services qu'il nous rend , 
lui ont fait decerner le titre de roi de nos forets. 
II fut , d'apres la tradition , Tun des premiers nour- 
riciers du genre humain. Les poetes de Tantiquite 
nous montrent les hommes de V&ge d'or faisant 
leur principale nourriture des glands qu'ils cueil- 
laient sur ses branches ou qu'ils ramassaient a 
terre : 

Arbuteos foetus montanaque fraga legebant, 
Comaque et in duris hcerentia mora rubetis, 
Et q\MB deciderant patula Jovis arbore glandes. 

( OVIDE. ) 
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Les Grecs et les Latins, ainsi que les Gaulois 
etles Germains, avaient consacre le Chfine a leur 
grand Dieu : Zeus, Jupiter, Teutalfes. Au milieu 
de la forfet de Dodone , en Epire , s'elevait un temple 
dont la construction remontait, dit-on, a I'epoque 
des Pelasges, et pr6s de ce temple un Chfene im- 
mense , qui rendait des oracles. Le bruissement de 
son feuillage, le chant des oiseaux qui venaient se 
percher sur ses rameaux, le tintement des vases 
d'airain qu'on y suspendait , ^taient interpretes par 
une pr^tresse devant qui rois et peuples s'incli- 
naient avec veneration. En Gaule, la druidesse cueil- 
lait sur le Chfene , avec une serpe d'or, le Gui sacre ; 
Taulel de pierre ^tait dresse sous Tarbre, et \k 
s'accomplissaient les sacrifices humains par lesquels 
ces peuples k demi sauvages croyaient s'assurer les 
bonnes, graces de leur divinite sanguinaire. Pour 
les Grecs et les Remains, le Chene ^tait Tembleme 
de la force et d« la vertu : une couronne de chfine 
etait la recompense des citoyens qui avaient bien 
merits de la republique. 

Gonsidere au point de vue de son utilite, le 
Chene occupe , encore le premier rang parmi les 
essences de nos contrees. II est un des plus beaux 
omements de nos forets. Son bois dur, compacte , 
incorruptible, excellent pour le chaufifage, est pre- 
Uvi k tout autre pour les constructions civiles et 
pour les constructions navales. La menuiserie en 
fait journellement usage, et les meubles en Chfene 
sculpte ont repris depuis un certain nombre d'an- 
uees, aupr^s des gens de gout, toute la faveur dont 
ils jouissaient au moyen age et a I'epoque de la Re- 
naissance. 
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C'est le Ghene commun , a fleurs sessiles , ou 
Ghene rouvre (Quercus robur, Q. sessiliflora), dont 
le bois est le plus generalement employe. Le Ghene 
pedoncule ou Ghene blanc (Q. pedonculaia ) est 
moins estime . 

L'un et I'autre abondent en France, dans la 
Grande -B re tagne et dans toute TEurope centrale. 
Les glands de ces deux esp6ces ont une saveur acre 
et desagreable, qui les rend impropres a la nour- 
riture de Thomme, et les fait rejeter meme par 
les animaux sauvages dont le gout est delicat, 
notamment par les ecureuils; mais les sangliers 
et les pores en stot avides. Dans le midi de I'Eu- 
rope , on trouve des especes , telles que les Qtiercus 
ilex, ballota ei cesculus, dont les glands sont doux 
et, partant, comestibles. La farine qu'on en tire 
est, dit-on, la base de la preparation connue sous 
le nom de racahout des Arabes, et ces memes 
glands, torrefies et moulus, donnent une infusion 
legerement amere et aromatique, que beaucoup de 
personnes prennent en guise de cafe. 

L'ecorce de Ghfene renferme en forte proportion 
un principe astringent, le tannin, qui existe aussi 
dans le bois du meme arbre, dans les ecorces de 
Sapin, de Hfitre, de Ghataignier, de Sumac, dans 
les noix de galle, dont nous allons parler tout a 
rheure, et dans plusieurs autres substances vege- 
tales. Le tannin a la propriete de coaguler et de 
durcir Talbumine , la fibrine et la gelatine , de 
transformer les peaux en cuirs , en les rendant im- 
permeables et imputrescibles , et de former avec 
I'oxyde de fer un compose (tannate de fer) qui est 
d'un noir intense. Sur ces propriet^s reposent, 
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d'une part , Toperation du tannage des peaux ; 
d'autre part , la preparation de Tencre k ecrire et 
de certaines teintures noires. Pour le tan'hage des 
peaux on se sert des ecorces moulues de Ghdne, de 
H6tre, etc., qui constituent le tan. Pour la fabrica- 
tion de Tencre et pour la teinture , on a plutdt re- 
cours aux noix de galle. Cost egalement des noix 
de galle qu'on extrait le tannin destine aux expe- 
riences du laboratoire, aux operations chimiques et 
aux" usages pharmaceutiques. 

On designe generalement sous le nom de galles 
ou noix de galle des excroissances ajiormales pro- 
duites, sur diverses parties de certains vegetaux, 
Dotamment sur les feuilles et sur les glands de 
Chene, par la piqure d'insectes du genre Cynips 
ou de celui des Pucerons. Cette piqure, accom- 
pagnee du depdt d'un ou de plusieurs oeufs , et de 
refifusion d'une liqueur , Acre , determine sur le 
point attaque un extravasement des sues vegetaux, 
et, par suite, la formation deces excroissances, 
qui doivent servir a la fois d'abri et de nourriture 
aux larves jusqu'a leur metamorphose en insectes 
ailes. 

Malgre leur origihe , les galles sont des , sub- 
stances essentiellement vegetales; elles ne con- 
tiennent que les principes immediats de la plante 
sur laquelle elles se sont formees. On congoit done 
que leur composition varie suivant Tesp^ce de cette 
plante; mais ce qui est moins comprehensible, et 
cependant bien constate , c'est que , comme Font 
observe Reaumur et M. Gribourt, Tespece de Tin- 
secte influe beaucoup sur leur forme et leur con- 
sistance ; si bien que de plusieurs galles formees 
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par differents insectes sur une mSme plante , sur 
une meme feuille, les unes seront constamment 
dures et ' ligneuses , d'autres seront spongieuses , 
d'autres enfin moUes.et remplies d'une liqueur plus 
ou moins fluide. 

Les galles se composent princi palement de tan- 
nin, d'acide gallique, de mucilage et d'un pea 
de carbonate de chaux. On les recolte ordinaire- 
ment vers le milieu de juillet , parce qu'alors elles 
renferment encore Tinsecte, ce qui est, aux yfeux 
des commergants et des industriels. Tin dice d'une 
bonne qualite. Les plus employees sont celles qui 
prennent naissance sur le ChSne A galle ou Chene 
des teinturiers (Quercus infectoria^), par suite de 
la j)iqftre du Cynips gallce tinctorice. La femelle de 
cet insecte perce, a I'aide d'une tariere dont son 
abdomen est pourvu, les bourgeons k peine for- 
mes des jeunes rameaux, et depose un oeuf dans 
la blessure. Le bourgeon, denature par la presence 
de cet oeuf, se developpe d'une manifere particu- 
lifere , et forme un corps a peu pres spherique, qui 
ne retient plus de sa forme primitive que les aspe- 
rites correspondant aux pointes des ecailles cor- 
nees. Le Chene a galle est originaire de I'Asie Mi- 
neure , et les noix de galle les plus estimees nous 
arrivent d'Alep et de Smyrne. II en vient aussi 
de la Grfece , de la Hongrie , de I'lstrie et du Pie- 
mont. 

II me reste a dire quelques mots d'une autre 
mati6re dont on tire grand parti dans Tindustrie et 

1 Pourquoi infecloriaf U semble que iindoria serait plus ra- 
tionnel. G^est une remarque que je soumeU en toute humility aux 
botanistes lexicographes. 
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dans reconomie domestique, et qui est aussi fournie 
par une espece du genre Chfine. Cette matiere est le 
liige, si remarquable par son extreme legferet^, 
par son elasticite et par sa texture particulifere , 
qui, quoique tr6s-poreuse , ne rempfeche pas, lors- 
qu'ilest sain etde bonne quality, d'etre parfaitement 
impermeable aux liquides, et meme aux vapeurs et 
aux gaz. 

L'aspect et les proprietds du liege sont, du reste, 
trop connus pour qu'il soit besoin de nous y arre- 
ter; mais il n'en est pas de meme de son origine, 
que ces caracteres mfimes ne font nuUement de- 
viner. Le liege est le resultat du developpement 
hypertrophique que prend la couche corticale sous- 
epidermiqUe du CMne liige (Quercus svber), espfece 
voisine du Chene yeuse ou ChSne vert, et qui croft 
principalement en Espagne, en Italie, dans le nord 
de I'Afrique et dans le niidi de la France. Get 
arbre commence a fournir du liege a I'Sge de 12 a 
14ans; mais le produit des premieres annees est 
tres-poreux, d'une texture inegale, et ne peut 
gufere servir qu'a faire des bouees et d'autres objets 
grossiers, et a fabriquer Ic noir d' Espagne, qui 
n'est autre chose que du liege brule en vase clos. 
Ce n'est qu'i I'sige de 25 ans que le Quercus suber 
se revet d'une ecorce bonne a faire des bouchons. 
La recolte a lieu tous les huit ou dix ans, aux mois 
de juillet et d'aout. On fait en haut et en bas du 
tronc deux incisions circulaires, qu'on reunit par 
une troisi^me incision perpendiculaire. Ces inci- 
sions ne doivent point entamer le liber, mais seule- 
Daentle tissu cellulaire, qui constitue le liege pro- 
prement dit , et qui se reproduit en peu de temps, 
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de sorte que le meme arbre peut donner ainsi dix 
ou douze recoltes. 

Des que cette partie de Tecorce est enlevee, on 
I'etend dans Teau et on la charge de poids pour 
la redresser et lui donner la forme de grandes 
plaques; puis on la s6che tres-lentement , afin de 
lui conserver sa flexibilite. On obtient ainsi ce 
qu'on nomme dans le commerce le liege en tables 
ou en planches. Ces tables ont ordinairement 1 m. 50 
de long sur m. 60 de large. Leur valeur est en 
raison de leur epaisseur, qui varie de m. 20 a 
in. 80, de leur homogeneite et de la finesse de 
leur grain. EUes sont naturellement revetues d'une 
croute noirStre , dure , rugueuse et gercee qu'on en- 
Ifeve ordinairemenl avec la rape avant de la fa- 
Qonner. 

On sait que la principale application du liege 
consiste dans la fabrication des bouchons. S'il faut 
en croire Beckmann, les Grecs et les Romains con- 
naissaient cet emploi , bien qu'il ne fut pas genera- 
lement pratique. Mais I'usage des bouchons de liege 
ne s'est r^pandu qu'au xvii® siecle, avec celui des 
bouteilles de verre, dont il n'est fait mention nuUe 
part avant le xv* sifecle. On fait aussi avec le liege 
des bouees , des flotteurs et d'autres ustensiles ou 
pieces d'appareils exigeant de la leg^rete. Enfin 
les rognures , rSpures et dechets de liege servent 
a fabriquer, ainsi que nous Tavons dit plus haut, 
le noir d'Espagne, qui est un charbon tres-leger, 
d'un trfes-beau noir et d'un excellent usage pour la 
peinture. 
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LE H^TRE — l'oRME — LE FRENE — LE SAPIN 

LE PIN ■ — LE CEDRE 
LE GENEVRIER — LE NOYER — LE BUIS 



Le Hetre (Fagus) et le Charme (Carpinus) sont 
deux beaux arbres tres-communs en Europe, appar- 
tenant , comme le Chfene , a la famille des Cupuli- 
fferes, et fournissant aussi des bois durs et compactes 
tres-bons pour le chauffage (le second surtout), et 
employes par les charpentiers , les boisseliers et les 
tourneurs. 

L'Orme {Ulmus, fam. des Ulmacees) et le FrSne 
{Fraxinus, fam. des Oleacees) sont prefdres par 
les charrons , les carrossiers et les fabricants d'ou- 
tils. Mais aucun de ces arbres n'egale en impor- 
tance le Safin , qui pent seul etre place a cet egard 
sur la meme ligne que le Chene. 

Les Sapins constituent , dans la classe des Coni- 
feres et dans la famille des Abietinees, un genre 
compose d'arbres k feuillage persistant , d'un vert 
sombre, k tronc droit, a cime pyramidale, h fruit 
ligneux , conique , a ecailles planes. L'espfece la 
plus commune de ce genre est I'Epicea (Alms ex- 
celsa), qui atteint souvent une hauteur de 40 me- 
tres, et forme dans plusieurs parties de I'Europe, 



\ 
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notammenl sur les flancs des hautes montagnes, 




Le Pin de Cms*. 

forets. Le bois de Sapin n'a pas 1* 
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^r^ete et la densite du Chfine; sa valeur venale est 
^ssi beaucoup moindre ; mais c'est pr^cisement a 
^Use de cela que son emploi est plus general. II 
^nvient parfaitement pour les charpentes leg^res 
t pour les ouvrages de menuiserie. II a d'ailleurs 
^vantage de se debitor en planches tres-droites et 
>^^s - unies , et de se travailler avec une extreme 
sicilite. II doit d'ailleurs k la resine dont il est 
ncipregne la propriete de se conserver tres-long- 
emps dans I'eau , ce qui , joint a sa leg^rete et k 
On elasticite , le fait employer avec avantage dans 
es constructions navales. On s'en sert aussi dans 
es constructions hydrauliques , et c'est avec des 
>apins que les HoUandais ont ele ve les fameuses 
ligues qui les preservent de I'invasion de I'Ocean. 

Le bois de Pin {Pinus, meme famille) presente 
L peu pres les memes qualites. Le Pin se recom- 
aande d'ailleurs a I'attention des botanistes et des 
ndustriels par ses produits resineux. Nous y re- 
iendrons plus loin. Enfin il est une autre espece 
I'Abietinee, plus voisine encore du Sapin, et que 
lous ne saurions passer sous silence, bien qu'dle 
;oit aujourd'hui bien dechue de son ancienne re- 
lommee : c'est le Cedre (Cedrus). Get arbre pour- 
•ait etre justement appele « le roi des montagnes » ; 
^ar il atteint, non - seulement en hauteur, mais 
lussi par la grosseur de son tronc et par le de- 
/eloppement de sa cime, des dimensions gigan- 
Lesques , et il ne le cede point au Chfene pour la no- 
blesse de son port. 

C'est sur les crfites de I'Atlas et du Liban , a une 
altitude de quinze it dix-huit cents metres, que 



208 LES PLANTES UTILES 

les C&dres majestueux etendent leurs rameaux. Les 
Cedres de I'Atlas atteignent une hauteur de 40 me- 
tres, et leur tronc mesure, a la base, 1 mfetre et 
jusqu'a 1 mfetre et demi de diametre. « Jeunes, 
ils ont, dit M. Ch. Martins, une forme pyramidale; 
mais quand ils s'elfevent au-dessus de leurs voi- 
sins, ou du rocher qui les protege, un coup de 
vent y un coup de foudre , un insecte qui perce la 
pousse terminale, les prive de leur fleche; Tarbre 
est decouronne. Alors les branches s'etalent hori- 
zontalement et forment des plans de verdure super- 
poses les uns aux autres , derobant le ciel aux yeux 
du voyageur qui s'avance dans Tobscurite sous ces 
voutes impenetrables aux rayons du soleil. Du haut 
d'un sommet eleve de la montagne, le spectacle 
est encore plus grandiose. Ces surfaces horizontales 
ressemblent alors a des pelouses du vert le plus 
sombre , ou d'une couleur glauque comme celle de 
I'eau, sur lesquelles sont semes des c6nes viola- 
ces ; I'oeil plonge dans un abime de verdure au fond 
duquel gronde un torrent invisible. » 

Le Cedre de I'Atlas constitue sinon une esp6ce, 
au moins une variete distincte du Cedre du Liban. 
Ce dernier est aujourd'hui fort rare sur la montagn 
que Ton considere comme sa patrie. Les forets qu'il^ 
y formait autrefois ont disparu. La Billardi^re, qui 
explora le Liban vers la fin du sifecle dernier, n' 
compta pas plus d'une centaine de ces arbres;-S 
encore , sur ce nombre , n'y en avait-il que sept qui-S 
fussent de grandes dimensions. 

Le bois de Cedre jouissait, parmi les anciens,-^ 
d'une grande reputation d'incorruptibilite , et il fut^ 
pr^fere a tout autre pour la construction du tempi 
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de Jerusalem. II est cependant d'un grain peu serre, 
tr6s-semblable a celui du Sapin , et les modernes en 
font peu de cas. Nous devons ajouter toutefois que 
C6 bois est d'une jolie couleur et repand une odeur 
agreable. On trouve dans le commerce , sous le nom 
de Cedre , un bois egalement odorant et d'une 
nuance analogue , qui sert notamment k la fabrica- 
tion des crayons , et qui n'est autre que le Genevrier 
{Juniperus communiSy famille des Gupressinees). 
Le bois du Genevrier est d'un grain fin et agr^able- 
ment veine. Son odeur aromatique devient tr6s- 

sensible lorsqu'on le brClle. On en fait des coffrets , 

des necessaires et d'autres menus meubles k Tusage 

des dames. 
L'Europe possede plusieurs autres arbres dont les 

bois sont employes dans la tabletterie et I'^b^- 

nisterie : tels sont le Tilleul, I'Erable, le Gitronnier 

et surtout l6 Noyer et le Buis. 
Nous n'avons pas a revenir sur I'histoire natu- 

relle du Noyer. Son bois est, apres VAcajou, celui 
qui joue le plus grand rdle dans rebenisterie , et 
parmi les bois indigenes dont cette Industrie fait 
usage, il occupe assurement k: premiere place. 
A r^tat d'aubier, il est blanchStre , peu capable de 
resistor 5 Taction de Tair, et sou vent attaque par 
les insectes ; mais h I'etat parfait , il est compacte , 
durable, d'un jaune fauve marque de belles veines 
krunes ou noirStres ; il est gras , liant , facile a tra- 
. >railler et susceptible d'un trfes-beau poli. 

On distingue , dans le commerce, le bois de Noyer 
€n deux sortes : le Noyer blanc et le Noyer noir, ou 

Noyer d'Auvergne. Le premier est le moins estime. 

II est largement veine sur un fond de couleur 



210 LES PLANTES UTILES 

sombre; mais il manque d'eclat, meme lorsqu'il 
est poll. Le second a ete appele, non sans raison, 
V Acajou d' Europe. En effet, s'il diflffere del'Acajou 
par la couleur et s'il possede moins d'eclat , il ne le 
cede point a ce bois sous le rapport de la richesse 
et de la variete des dessins. Comme le bois d'Ame- 
rique, il est tantftt veine, tantdt fUmnbe, tantdt ra- 
meux, mouchete, etc. 11 possede d'ailleurs toutes 
les qualites qui rendent un bois propre k la confec- 
tion des objets utiles dans lesquels on aime k 
trouver du luxe et de Telegance. On I'emploie 
rarement plein ; presque toujours on I'applique , 
comme les bois precieux, en placage sur le corps 
du meuble , qui est construit en bois plus commun : 
Ghene , Hetre ou Sapin. La racine de Noyer, lors- 
qu'elle pent fournir des pieces d'assez grandes di- 
mensions, est plus recherchee que le tronc, a 
cause de ses veines nombreuses , ondulees et cha- 
toyantes. Enfin , le Noyer porte quelquefois des 
loupes volumineuses , qui offrent des dessins d'ua 
effet remarquable : des fleurs , des arabesques , des 
rosaces , formees par les contours capricieux d'une 
multitude de veines diversement nuancees. 

Le bois du Buis {Buxus semper mVens, f am. de^s^ 
Euphorbiacees. — Box-wood des Anglais) est re- — 
marquable par sa pesanteur speCifique, qui est t 
celle de Teau comme 1,25 est a 1, par son tissu fir 
et serre et par son extreme durete. Sa couleur es 
jaune fauve plus ou moins pSle , avec des veines pet 
apparentes. II prend tr6s-bien le poli et le vernis. 
Ses emplois varient selon la partie de Tarbre. Poui 
la gravure sur bois, la brosserie, la lutherie, le 
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sculpture, on se sert seulement du bois proprement 
dit. Pour certains ouvrages de tabletterie et de 
marqueterie , on preftre souvent la racine , qui 
est encore plus dure, et sillonnee de veines noi- 
ratres, ou la loupe, egalement tres-dure et agrea- 
blement nuancee. 

Le Buis est un arbre, ou plutftt un arbrisseau 
assez abondant en Orient , dans TEurope meridio- 
nale et en France m6me , dans le Mftconnais, dans 
le Jura et dans les Alpes-Maritimes. II pousse len- 
tement, et se plait dans les terrains froids et steriles. 
A Saint-Claude (Jura) , et dans les Alpes-Maritimes , 
Tart de travailler les buis occupe exclusivement la 
plupart des paysans pendant la saison rigoureuse , 
et constitue pour eux une Industrie assez pro- 
ductive. 



Ill 



l' ACAJOU — LE PALISSANDRE — l'eBENE 
— LE BOIS DE ROSE 



On pourrait classer les bois dont on fait nos meu- 
Wes suivant un ordre hierarchique correspondant 
9UX degres de I'echelle sociale. Au rang le plus 
infime, serait Thurable bois blanc, le sapin, bois 
du proletaire. Une armoire , un lit , une table , quel- 
^ues chaises composent tout le mobilier de bien des 
Pauvres gens, et ces meubles sont d'ordinaire en 
l>ois blanc, rev6tu d'une couche de peinture jaune 
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nuancee de brun ou de rougefttre , imitation gros- 
siere d'un bois plus precieux dont on serait , la plu- 
part du temps , fort embarrass^ de determiner I'es- 
pece. Viennent ensuite les bois plus durs, le hetre, 
le chfene, qui indiquent d^ja une certaine aisance. 
Le chfine peut meme s'elever a la dignite de bois de 
luxe , grSce au travail de I'artiste , et nous savons 
que les meubles en chfine sculpts figurent honora- 
blement dans de riches demeures. Au troisieme 
rang, toujours en montant, se place le noyer. C'est 
le bois des concierges de bonne maison , des ouvriers 
economes et laborieux, qui ont mis de I'argentde 
c6te pour se donner un m&nage. Vient ensuite Taca- 
jou, qui est par excellence le bois de la classe 
moyenne, de ce qu'on est convenu d'appeler la 
bourgeoisie. G'est dire que son domaine est im- 
mense ; encore s'en faut-il qu'il y soil rigoureusement 
confine, car si les meubles d'acajou ornent le loge- 
ment du plus modeste employ^, on les retroiive 
aussi dans Tappartement du haut fonctionnaire , du 
financier prospfere et du riche industriel. La diffe- 
rence est dans la fagon et dans la garniture. Le 
palissandre est autant au-dessus de Tacajou que 
Tacajou est au-dessus du noyer. G'est un bois aris- 
tocratique. Les bois de rose et d'6b6ne occupent 
encore un rang superieur, en compagnie de divers 
bois de fantaisie , que le caprice et le goflt du fabri- 
cant associent, dans des ouvrages composites, au 
nietal, a la nacre, a I'ivoire et aux emaux. Arrive 
a ce point, le luxe ne connail plus de bornes, et le 
prix mSme des matieres mises en ceuvre disparait 
devant la perfection du travail. 
Nous avons mentionn^ dans le chapitre precedent 
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les bois employes dans la menuiserie et Tebenisterie 
populaires. Dis6ns maintenant quelques mots de 
ceux qui alimentent principalement Tebenisterie 
bourgeoise et aristocratique. L' acajou s'impose 
avant tout a notre attention. Parlons done d'abord 
de Tacajou. 

Les arbres qui le fournissent appartiennent k la 

famille des Cedrelacees , voisine de celle des M^lia- 

cees. Cette famille renfermeneuf genres, subdivises 

en vingt-cinq espfeces, toutes propres aux regions 

intertropicales de Tancien et du nouveau monde, 

mais beaucoup plus rares dans le premier que dans 

le second. Leur bois est, en general, compacte, 

assez dur, agreablement nuance, odorant et aro- 

matique. Leur ecorce, resineuse et parfum^e, est 

douee de proprietes analogues a celles du Quinquina, 

qu'eile pourrait remplacer a la rigueur. Dans les 

pays ou croissent les Cedrelacees , on emploie avec 

succfes cette ecorce comme medicament tonique, 

febrifuge et astringent. 

Les Cedrelas sont trfes-commun en Amerique et 
aux Antilles. lis atteignent une taille colossale et 
ferment, sur les terrains rocheux, des forfits qui 
couvrent souvent de vastes etendues de pays. Leur 
croissance est rapide. Leur bois constitue done un 
produit naturel trfes-abondant , d'une exploitation 
facile , se renouvelant en peu de temps ; ce qui , joint 
auxqualites precieuses qu'il possede, k sa beaute, 
a sa solid ite, a son inalterabilite , en fait une des 
maliferes premieres les plus importantes pour les 
arts, rindustrie et le commerce de tous les pays 
civilises. En effet, aucun bois n'est plus univer- 
sellement employe dans Tebenisterie , et cet art 
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serait, sans aucun doute, beaucoup plus justement 
design^ sous un nom derive de celui de I'acajou que 
de celui de I'ebfene, 
L'acajou sert , en oulre, a la confection d'un ^r6s- 




Cedrcls buili 



grand nombre d'articles de menuiserie, de marque- 
lerie et de tabletterie. Enfin, it ne laisse pas de 
jouer, depuis quelques annees , un rdle conside- 
rable dans les travaux de charpente , et surtout d'ar- 
chitecture navale, au moins en certains pays, tels 
que les Etats-Unis et I'Angleterre. Les navires 
Erebits et Terror, qui firent tous deux le voyage au 
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pdle antarctique , et dont I'un s'est perdu au p61e 
nord avec sir John Franklin, etaient entiferement 
construits en acajou de Honduras. Ce bois, d'une 
solidite suffisante et d'une incorruptibilile compa- 
rable a celle du chfine , offre , en outre , I'avantage 
precieux d'une tr6s-faible pesanteur specifique , qui 
laisse plus de latitude pour le chargement du na- 
vire. Les variations de temperature ne I'altferent 
point; il arrive en Europe en billes d'une grande 
longueur, bien equarries et generalement exemptes 
d'aubier ; enfin , tous ses dechets peuvent etre uti- 
lises, soit pour les amenagements interieurs, soit 
pour la construction des petites embarcations. 

On conQoit qu'un Etat essentiellement maritime 

et commerQant comme la Grande -Bretagne ait 

tout interfet a substituer en partie, sinon en tota- 

lite, aux bois indigenes, dont la quantite diminue 

ohaque jour, des bois exoliques que ses colonies 

peuvent lui fournir en abondance et a peu de frais. 

Pour I'ebenisterie et la menuiserie , les Anglais 

n'ont pas cesse, d'ailleurs, d'employer I'acajou en 

planches et en poutres, tandis que, chez nous, les 

xneubles et autres objets en acajou massif ont dis- 

paru pour faire place a ceux que Ton construit 

aujourd'hui en bois de Chene, de Hetre et meme 

de Sapin , et qu'on se borne a revetir exterieu- 

i*ement d'un placage de feuilles extremement 

minces. 

En dehors de I'acajou de Honduras, on connait, 
dans I'ebenisterie , diverses sortes d'acajou. 

V acajou femelle, appele aussi cedre- acajou et 
^rel odoramiy est le bois du Cedrela odorata, qui 
croit a Cuba et & Honduras. II est tendre , lr6s- 
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leger, peu susceptible d'etre pdli, doue d'unt 
saveur amere et d'une adeur aromatique. G'es 
avec ce bois que sont faites les caisses k cigares 

V acajou & meubles est le bois du Swietenia Mez 
hogany. II est ferme, dur, d'un grain tres-fin c 
tres-serre, susceptible d'un poli que nul autir 
bois ne peut surpasser. Ses teintes sont assez cor: 
nues. Je rappellerai qu'elles sont toujours claire 
lorsque les billes ont ete recemment debitees, « 
qu'elles se foncent an point de devenir presqiB 
noires en certains endroits, par suite d'une expc 
sition prolongee a Fair et a la lumi^re. Cette sorB 
se subdivise , selon la provenance, en plusieun 
vari^tes : acajou d'Haiti , de Cuba , du Yucatan 
de Cayenne, du Senegal. 

Les acajous de toutes provenances se qualifient 
dans le commerce, d'apresla disposition des veines 
des nodosites, etc., qui forment a la surface di 
bois les differents dessins auxquels il doit en partii 
sa valeur. 

L'acajou uni est sans veines apparentes et d'une 
nuance uniforme. L'acajou veine est simplemen 
marque de bandes a peu pres paralleles, d'um 
teinte plus brune que le fond. L'acajou moiri oflfre 
des veines ondulees et chatoyantes, qui le foni 
ressembler a une etoffe moiree. Dans I'acajoi 
flambi, les veines forment des gerbes qui, avec 
leurs teintes rouges plus ou moins vivos , imiteni 
assez bien des jets de flammes. II existe aussi des 
varietes tigrees, rubanees, panackees, chenillies^ 
qui peuvent , grSce k leur rarete et k I'elegance 
capricieuse de leur dessin , atteindre des prix tres- 
eleves. 
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Le bois connii sous le nom de Palissandre, et 
qu'on appelle quelquefois aussi bois violet, boisde 
mleite, bois de Jacaranda, est d'une origine qu'on 
n'a pu determiner encore d'une mani^re bien pre- 
cise. On sait bien de quel pays il vient : nous le 
recevons du Bresil et de la Guyane. Mais quel est 
— ou quels sont — I'arbre — ou les arbres — qui 
lefournit — ou qui le fournissent ? Voil^ ce qu'on 
ne sait pas avec certitude. On croit qu'il existe deux 
especes de Palissandre , se ressemblant beaucoup , 
et qu'il faudrait rapporter, Tune k un Dalbergia 
(Legumineuses) , Tautre au Jacaranda brasiliana 
{Bignoniacees). Quoi qu'il en soit, les arbres qui 
produisent ce beau bois sont propres aux contrees 
chaudes de I'Amerique meridionale , notamment au 
Bresil et a la Guyane hollandaise. Le palissandre 
est resineux, compacte, d'un grain fin et serre, 
propre k recevoir le poll le plus parfait. Sa couleur, 
brun-rose nuance de brun noiratre, devient, avec 
le temps, presque aussi foncee que I'ebene. II est 
tres - inalterable et exhale, surtout lorsqu'on le 
frotte, une odeur qui rappelle le parfum de la 
violette. 

• On tire de Cayenne un bois appele faux palis- 
nndre, dont I'arbre est encore moins connu que 
celui du vrai palissandre. Ce bois presente un au- 
bier jaunStre et un cosur nuance de brun rouge sur 
fond jaune. Cette dernifere partie est seule d'un bon 
usage , et possede k peu pres les qualites du vrai 
palissandre. 

S'il y a di verses sortes d'acajou et de palissandre , 
il en est de mSme de I'ebene , et ce nom est applique 
au bois de plusieurs arbres qui sont, 11 est vrai , de 

10 
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la mSme famille, — celle des Eb^nac^s ou des 
Plaqueminiers , — mais d'esp6ces differentes. L'e- 




bene proprement dite est le cceur du Dtospyros 
efcenwm, qui croit danal'Inde, dans la Cochinchine 
et k Madagascar. D'autres sortes d'^bfene non moine 
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estimees sont fournies par VEbenoxylmn, grand et 
bel arbre de la Cochinchine , et par le Mabolo Cava- 
nillea, des Philippines et de Tile Maurice. L'ebfene 
est un bois dur, pesant, d'un grain fin, prenant 
tres-bien le poli, et toujours de couleur foncee : 
tant6t noire, tant6t melangee de brun rouge et de 
noir. L'eb^ne de Maurice est d-un noir intense, 
d'un grain trfes-fin et tr6s-serre. Celle de Portugal , 
ainsi nommee parce qu'elle venait autrefois du 
Bresil par la voie du Portugal, comprend deux 
varietes : Tune entiferement noire, Tautre d'un 
brun gris avec des veines d'un noir rougeStre ou 
violace. On a etendu, par analogic, le nom d'eb^nc 
a quelques bois fournis par des arbres etrangers a 
la famille des Ebenacees. Telles sont Vebene rouge 
on grenadille , qui est le bois du Tanionus liitorea^ 
de TAmerique equatoriale; Vibene verte et Veb^e 
jaune, provenant, dit-on, I'une et I'autre du Bi- 
gnonia leucoxylon; enfin.le bois du faux Ebenier 
(Cytisus Alpinus ou Laburnum), arbre de la fa- 
mille des Legumineuses , remarquable par ses 
jolies grappes de fleurs jaunes , et devenu , depuis 
bien des ann^es, trfes-commun en Europe, ou il 
est cultive pour I'ornement des jardins. 

Le nom de bois de rose est encore un de ces 
termes gen^riques usites dans le langage commer- 
cial et industriel , et qui sont loin d'avoir une signi- 
fication precise. On dit aussi bois de Rhodes , bois 
de Chypre , ce qui ne nous en apprend pas davan- 
tage sur Fespfece botanique k laquelle ce bois doit 
etre attribue. Plusieurs auteurs pensent que c'est 
au Liseron arborescent, de la famille des Convolvu- 
l^cees , qui croissait autrefois en assez grande abon-r 
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dance a Chypre et dans les iles de TArchipel grec, 
mais qui , depuis trente et quelques annees , ne se 
trouve plus guere qu'aux Canaries. La matiere dite 
bois de rose serait, au direde quelques ecrivains 
speciaux, la racine de ce Liseron : racine noueuse, 
contournee, pouvant avoir de 3 a 11 centimetres de 
diametre et recouverte naturellement d'une ecorce 
spongieuse d'un gris rougeatre. Cette racine est 
formee d'iin bois'dur, pesant, a couches concen- 
triques tres-serrees , decouleur feuille morte, tirant 
sur le rouge vineux ou rose. Sa saveur est legere- 
ment amere , et son odeur rappelle celle de la rose. 
On considere aussi comme bois de rose, ceux de 
VEhretia fruticosa des Antilles , de VAmyris baUa- 
mifera de la Jamai'que, du Licaria guyanensis de 
Cayenne, et du Tse-Tsan de la Chine, arbres 
d'espece et de genre indetermines. Ces bois se res- 
semblent par leurs caracteres les plus essentiels : 
ils exhalent tous une odeur de rose plus ou moins 
sensible; leur teinte fondamentale est le jaune rose 
ou le rouge pale avec des teintes plus foncees. Leurs 
veines sont ordinairement regulieres et disposees 
parallelement entre elles;ileur grain est tres-fin^ 
leur durete moy enne ; ils se travaillent , se polissent:^ 
et se vernissent parfaitement. On les recherchi 
pour les meubles de luxe , surtout pour ceux di 
genre Louis XV, avec incrustations de mosai'que 
de marqueterie et d'emaux, et garnitures en cuivn 
dore. On en fait aussi des coffrets, des necessaires 
des ecrins et d'autres objets de fantaisie. 

11 est un autre bois qui, mieux encore que le pj 
lissandre et le bois de rose , se prete a la confectio:rr 
de ces meubles delicats ou Ton ne pent enferm( 
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que des choses precieuses : c'est le bois de Santal 
dtrin, appele aussi, mais improprement, bois de 
Sandal. 11 est fourni psLvleSantalum album (famille 
des Santalacees), arbre qui croit en Chine, dans 
rinde et dans Tlndo-Chine. 11 est compacte , lourd, 
gras au toucher, impregne d'une huile a laquelle 11 
doit sa saveur amere et son parfum, qui rappelle h 
la fois ceux du citron, du muse et de la rose. Sa 
couleur est jaune. Ce qu'on nomme dans le com- 
merce bois de Santal blanc n'est autre chose que 
Taubier du meme arbre , dont le santal citrin est le 
coeur. Le santal blanc a une teinte plus p41e, une 
odeur plus faible et un grain moins fin que le santal 
citrin. 



IV 



LES BOIS DE FER — LE TEK — LE BAMBOU 



A cdte de ces bois qu'on dirait crees tout expres 

pour satisfaire aux exigences du luxe le plus raffine, 

les regions tropicales produisent de nombreuses 

^^sences ou Thomme trouve, pour ainsi dire tout 

P^^ts, les materiaux necessaires ^ ses besoins les 

P'us urgents. Telles sent, dans ces contrees, la 

^^chesse et la variete des productions du regno ve- 

S^tal, que les habitants peuvent, k la rigueur, se 

dispenser de recourir aux deux autres regnes pour 

^^ procurer tous les elements d'un bien-etre que 
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I'homme des pays temperes , — a plus forte raison 
celui des pays froids, — n'acquiert qu'au prix d'ef- 
forts penibles et de recherches perse verantes. Ali- 
ments solides et liquides , matieres textiles et colo- 
rantes, materiaux de construction, — sans parler 
des aromates, des parfums, des medicaments, — 
tout cela leur est donne a profusion par les vastes 
forets qui les entourent. 

li n'est pas jusqu'aux metaux, que le bois de 
t^ertains arbres ne puisse remplacer. Ces bois sont 
appeles bois de fer, a cause de leur durete et de 
leur pesanteur extraordinaires , dues non-seulement 
a Textrfeme compacite de leur tissu, mais aussi a 
ce que ce tissu renferme une proportion conside- 
rable de silice. Leur couleur est generalement 
foncee , tantfit brune , tant6t rougeatre. lis sont 
tr6s-employes par les naturels des pays qui les pro- 
duisent. Les sauvages en font des baches , des 
casse-tete, des outils de toutes sortes. Mais en Eu- 
rope, les bois de fer reQoivent peu d'applications. 
Les qualites qui les font rechercher des Indiens 
sont, aux yeux dea fabricants et du public d'Eu- 
rope, autant de defauts qui en font repousser Fem- 
ploi. Les bois de fer ont, en effet, des nuances 
agreables et prennent un poli parfait; mais nous 
possedons assez d'autres bois qui ne leur cedent 
point sous ce rapport, et qui joignent a ce double 
avantage celui de se travailler aisement et de n'avoir 
qu'une pesanteur moyenne ; tandis que Texcessive 
durete et la lourdeur des bois de fer les rendent 
tr6s-difficiles a travailler, elevent de beaucoup le 
prix de la main-d'oeuvre et, par consequent, celui 
des objets fabriques , en mdme temps que la pesan- 
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teur de ceux-ci ne perpaet pas de les deplacer h vo- 
lonte et de s'en servir sans fatigue. 

Aux expositions universelles de 1855, 1862 et 
1867, on a fort admire, dans les curieuses collec- 
tions d'objets bizarres envoyes par Tadministration 
des Indes anglaises, des chaises, des fauteuils, 
des tables de grandes dimensions en bois de fer 
sculpte ^ jour. Mais ce sont 1^ des tours de force, 
des oeuvres de patience qui ne peuvent qu'a'tou- 
ser un instant la curiosite publique, et les ama- 
teurs les plus fanatiques de ces sortes de produits 
ne seront jamais tentes d'en meubler leurs apparte- 
ments. 

Les arbres qui fournissent les bois de fer sont , 
d'aprfes M. C. d'Orbigny {Dictionnaire d'histoire 
naturelle, art. Bois) : h la Guyane, les Robinia 
pa/rracoco et tomentosa; aux Antilles, le Rha/nmus 
ellipticus et VJEgiphila Ma/rtinicensis ; k Ceylan, 
le Mesfoa ferrea ou bois de naghas ; k Madagascar 
et en Afrique, le Sideroxylon cinerewn; chez les 
Malais, \e Metrosideros ; ^la Jamaique, le Faga/ra 
pterota; dans d'autres contrees encore, le Coco-' 
loba grcmdifolia et le Cassignia pinnata, etc. De 
tons ces arbres, le plus connu est le Sideroden- 
dron ou Sideroxylon, qui est particuli^rement ap- 
pele bois de fer dans nos colonies. Get arbre est de 
moyenne' grandeur. Son bois est si dur, que les 
meilleures haches s'y ebrechent lorsqu'on veut Ten- 
tamer. On ne pent I'abattre qu'en le sciant, et, 
pour le travailler, il faut le prendre vert, ou le faire 
prealablement tremper dans Teau pendant deux ou 
trois jours. 
Quelques auteurs ont range parmi les bois de 
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fer le Tek (Tectona grandis, famille des Verbena- 
cees) ; mais on a plus justement qualifi^ ce grand 
et bel arbre le ChSne du Malabar ou des Indes, 
En effet , sa densite et sa durete sont k peu pres 
celles du Chene ; mais il est encore plus inalte- 
rable, et ses proportions colossales permettent d'y 
tailler des pifeces de tr6s-grandes dimensions. Le 
Tek est done superieur a tout autre bois pour les 
constructions, et surtout pour les constructions na- 
vales. Aussi est-il fort apprecie des Anglais, qui 
non - seulement Femploient dans Tlnde , mais le 
font amener sur leurs chantiers d'Europe. Ge n'est 
pas tout : le bois et les feuilles de Tek renferment 
un principe amer et astringent, et leur infusion est 
consideree dans Tlnde comme un remede efficace 
centre la dyssenterie et le cholera. Ses fleurs sont 
diuretiques et peuvent servir a teindre en rouge. 
Si I'utilite du Tek est « immense » , selon Tex- 
pression de M. Le Mahout, on pent dire que celle du 
Bambou est universelle. 

Le Bambou (Bambusa) n'est pas,^ proprement 
parler, un arbre : c'est une Graminee gigantesque. 
Sa taille le fait Tegal des Palmiers superbes ; sa 
tige, lisse, brillante, droite et flexible, lui donne 
un air k la fois elegant et majestueux. II se balance 
mollement, comme pour rafraichir au souffle de 
la brise son feuillage ondoyant, d'un beau vert 
clair, et comparable , pour la legerete , h ces dia- 
dfemes de plumes qui ceignent le front des chefs 
sauvages de I'Amerique. « Les Bambous, dit le 
savant Kunth, ne contribuent pas moins que les 
Palmiers a donner aux paysages equinoxiaux une 
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physionomie particulifere. » Dans I'lnde, qui est 
leur patrie , et d'oii ils ont ete transportes dans 
toutes les colonies europeennes des deux mondes , 
on les cultive en haies ou palissades immenses 
autour des plantations. Ces haies sont ce qu'on 
appelle, dans les etablissemeuts frangais, des bali- 
sages. 

Les applications du Bambou sont innombrables , 
surtout en Chine ou dans I'lnde, ou il est tr^s- 
commun en mfime temps que tres-beau. C'est une 
des principales ressources des habitants de ces 
conlrees, puisque avec sa tige laiss^e enti^re, ou 
sciee dans son diam^tre, ou fendue dans sa lon- 
gueur, ils trouvent moyen, non - seulement de 
faQonner une foule de meubles ou d'ustensiles , 
mais encore de greer des navires et de construire 
desmaisons, et que, de plus, ils retirent des ca- 
vites comprises dans les entre-noeuds une liqueur 
douce et sucree qui , fermentee et aromatis6e , 
leur fournit un -aliment agreable et une boisson 
genereuse. 

Avec les chaumes de Bambou, les Indiens et 
les Chinois construisent des maisons enti^res , y 
compris les planchers, les cloisons et la toiture. 
Cette demifere partie du bStiment est faite d'une 
Dianiere fort ingenieuse : les chaumes sont par- 
tages en deux dans le sens de leur longueur ; on 
forme une premiere couverture de demi-cylindres 
ranges parallelement sur un plan incline , avec la 
concavity en dehors, de maniere k presenter une 
serie de cannelures creuses contigues; puis on y 
superpose une seconde couche, avec la concavite 
tournee en dedans , et emboitant les arfites de la 

10* 
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premiere surface. Ces toitures preservent bien, en 
ete, des ardeurs du soleil, et, pendant la mauvaise 
saison, des pluies abondantes qui, dans les pays 
chauds, totnbent presque sans interruption durant 
plusieurs mois. 

Les jeunes tiges du Bambou servent a confec- 
tionner des meubles a la fois legers et solides : 
chaises, tables, lits, palanquins, etc. Avec ces 
memes tiges coupees en lanieres minces, les In- 
diens font des nattes et des corbel lies. En par- 
tageant les gros bambous en trongons de 30 a 
60 . centimetres de hauteur, on obtient des seaux 
dont le fond est tout forme par la cloison trans- 
versale qui constitue chaque noeud, et dont la con- 
fection n'exige pas une grande habilete. Veut-on 
transporter au loin , sans avoir besoin de les arro- 
ser pendant le voyage, de jeunes plantes delicates, 
on n'a qu'a les placer dans des caisses ainsi faites 
avec des chaumes de Bambou vert. Ces caisses coa- 
servent pendant plusieurs semaines une humidite 
qui suffit a alimenter la plante et a la mainterLxr 
fraiche. Les Bambous dont on fait des Cannes, des 
manches de fouet, des tuyaux de pipes, sont les 
pousses en bas Age de ces Graminees. 

J'ai dit qu'on tirait du Bambeu un aliment ^^ 
une boisson. Ce double produit est fourni par an© 
moelle spongieuse et feculente contenue dans l^s 
entre-noeuds des jeunes chaumes. Cette moelle &^^ 
tout a fait semblable au sagou, dont nos cixi* 
sini^res font de si excellents potages; seulemai^^ 
elle est sucree naturellement. Les Indiens en k>tA 
grand cas, et ils n'ont pas tort. En outre, ut*^ 
liqueur ^galement sucree decoule spontanema^^ 
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des jointures qui forment lee noeuds. On la de- 
signe dans le8 Indes sous le nom de tabaasir. Sou- 
mise d la fermentation, elle devient alcoolique et 
capiteuse comma I'hydromel. C'est de pr^Krence 




en ce dernier ^tat qu'elle eat conaommee par les 
indiens. 

Le Bambou sert encore k la fabrication des cor- 
(lages. On fend en minces laniferes les tiges, preala- 
blement ramollies dans I'eau, et ces laniferea tres- 
seea deviennent des cordes trSs-r^sistantes, en mdme 
temps que trfes-6conomiques. 
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Je ne finirais pas si je voulais enumerer tous les 
services que r^ident ou peuvent rendre les di- 
verses parties de cette plante. Je ne puis cepen- 
dant me dispenser de signaler le parti qu'on tire 
de son ecorce, et qui est Tobjet d'une grande el 
productive industrie. II s'agit de la fabrication 
du papier de Chine. Les tiges, coupees pres de la 
racine sur une longueur de 50 centimetres , sont 
assorties par grosseur et par age, et reunies en 
paquets qu^on plonge dans des bassins ou dans 
des mares d'eau. On les y laisse sejoumer pen- 
dant un temps plus ou moins long, selon qu'il fait 
moins ou plus chaud. On les retire ensuite , on les 
broie , et Ton en fait une pSte qu^on etend sur des 
cadres. Les autres operations sont tout a fait sem- 
blables a celles que subit chez nous le papier de 
chiffon. Le papier de Chine que nous recevons en 
Europe, et sur lequel on tire les belles epreuves 
de gravures en taille - douce , est obtenu avec un 
melange de bambou et de coton de Nankin. De 
1^ viennent sa couleur jaune , sa souplesse et sa po — 
rosite. 
Sous le ciel et dans le terrain qui lui convien^^ — 

nent, le Bambou croit sans le secours d'aucune cul 

ture. C'est un de ces presents gratuits dont la natur^^ 
est si prodigue envers les habitants de la zone 
picale , et qui explique en grande partie Tetat 
tionnaire de leur civilisation. Gar c'est le besoin qu^ 
engendre Tindustrie , et chez ces peuples le besol 
du travail se fait a peine sentir. 
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LES BOIS DE TEINTURE — BOIS JAUNES — BOIS ROUGES 

— LE BOIS DE CAMPECHE 



Un certain nombre de plantes renferment , dans 
leur ^corce, dans leurs fleurs, dans le tissu li- 
gneux de leur tige ou de leurs racines, des ma- 
tiSres colorantes qu'on utilise dans I'industrie , soi 
pour la fabrication des couleurs , soit pour la tein- 
turedes tissus de laine, de sole, de lin, de coton, soit 
pour colorer artificiellement les bois blancs et leur 
donner I'apparence des bois precieux. Les arbres 
dont le bois renferme des substances colorantes 
susceptibles d'en 6tre extraites par decoction sont, 
en general, fournis par des arbres exotiques, et 
il est k remarquer que presque tous ces arbres 
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sont indigfenes des regions intertropicales du nou- 
veau monde. 

Les couleurs qu'on extrait des bois de teinture 
sont des nuances de rouge et de jaune qui varient 
depuis le rose violace plus ou moins noirStre jus- 
qu'au jaune serin , en passant par toutes les teintes 
mixtes ou intermediaires , suivant Tespfece du bois 
ou le degre de concentration de la liqueur obtenue 
par la decoction. Ces couleurs naturelles sont, 
du reste, modifiees par le melange des unes avec 
les autres, ou completement changees par Tac- 
tion des acides , des alcalis ou des sels qui , le plus 
souvent, jouent en memo temps le r61e de mor- 
dants, et servent a fixer la teinture sur les tissus. 
Les bois de teinture sont beaucoup moins nom- 
breux que les bois d'ebenisterie. La plupart pro- 
viennent d'arbres appartenant a la famille des 
Legumineuses et au genre CoesaZpima; cependant il 
en est quelques-uns dont Torigine est encore fort 
incertaine. 

On classe , dans le commerce , les bois de teinture 
en deux grandes categories : les bois jaunes et les 
bois rouges, 

Parmi les premiers , le plus recherche est le bois 
jaune de Cuba. Le Morus tinctoria (famille des Mo- 
rees), qui le produit, est abondant non-seulement 
h Cuba , mais aussi dans la baie de Camp6che , a 
la Jamaique et dans toutes les Antilles. Get arbre 
atteint souvent une hauteur de 20 metres. Son bois 
est dur, solide, d'un jaune brun avec des veines 
orange. On Temploie, de preference aux autres 
bois de memo couleur, pour teindre la soie. Le bois 
jaune de Tam^pico est probablement fourni, comme 
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le precedent , par une variete du Moras tinctoria; 
mais il est moins riche en principe colorant, par- 
tant moins esdme. On emploie aussi pour la iein- 
ture en jaune, sous le nom de quercitron, I'ecorce 
du Quercus tinctoria. Ce ChSne, originaire de TAme- 
rique septentrionale, fut introduit en France en 1816, 
et Ton en fit , dans le bois de Boulogne , un semis 
assez etendu, qui reussit k souhait. Cependant 
cette culture ne s'est point propagee , et notre 
commerce continue de recevoir des Etats-Unis la 
presque totalite du quercitron qu'il livre aux tein- 
tureries. 

Parmi les bois rouges, je citerai, sans m'y ar- 
reter : les bois du Bresil, ou Bresillets, qui sont 
tous fournis par des arbres du genre Caesalpinia , 
mais qui different de nuance , et sont loin de venir 
tous du Bresil , ainsi que leur nom semblerait Fin- 
diquer; — le bois de Calliatour, qui est celui d'un 
Pterocarpus (Legumineuses) propre aux regions 
montagneuses de I'lnde et de Geylan; — le bois de 
Femcumbouc, qui est donne par les Ccesalpinia echi- 
nata et crista, grands arbres noueux et epineux 
qu'on rencontre dans les immenses forets du Bre- 
sil; — le bois de Santal rouge, qui nous arrive de 
rinde et de la c6te occidentale d'Afrique. L'arbre 
qui le produit est le Pterocarpus Santalinus. Sa 
matiere colorante se rapproche beaucoup de celle 
du bois de Calliatour. 

Le bois de Gampeche, qui est, sans contredit, 
le plus important de tous les bois de teinture, 
merite de notre part une mention un peu plus 
etendue. On Tappelle quelquefois bois d'Inde, II est 
fourni par VHematoxylon Campechianum (Legumi- 
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oeuses). Son nom lui vient de la baie de Cam- 
p&:he { Mexique), oil cet arbre croit en abondance; 
on le tire aussi de Honduras et ' des Antilles , 
notamment d'Halli. II exhale una odeur d'Iris 




agr^able , mais faible. II est dur, compacte , plus 
lourd que I'eau. 11 suHit d'en mScher un petit mor- 
ceau pendant quelques secondes pour que la sa- 
live se teigne aussitfit en rouge fonce. C'est dire 
combien ce bois est riche en matiere colorante. 
II est d'un jaune rougedtre lorsqu'il vient d'etre 
coupe; mais il prend au contact de I'air une teinte 
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bpune et meme noirStre, qui devient tr6s-foncee 
si Tatmosphfere est chargee de vapeurs ammonia- 
cales. Comme il se travaille faciiement et prend 
bien le poli , on pourrait .en faire des meubles , et 
meme de fort beaux , s'il n'avait I'inconvenient de 
deteindre sur les mains et de se deteriorer tr6s- 
rapidement. A raison de ces defauts, on se con- 
tente de Temployer pour la teinture des fibres tex- 
tiles, des etoflfes, des cuirs, des maroquins, des 
papiers, des bois, — et aussi parfois, s'il faut en 
croire des auteurs respectables, k la fabrication de 
certains vins artificiels , que des speculateurs auda- 
cieux debiteraient dans les cabarets aux consomma- 
leurs peu difficiles. 

Le fait est que le principe colorant du bois de 
Campeche (VhSmatine) donne a sa decoction une 
teinte rouge vineuse qui tourne rapidement au 
bleu^tre, absolument comme le fait le vin popu- 
laire vulgairement appele petit bleu. La decoction , 
suffisamment concentree et additionnee de sulfate de 
fer et de gomme , pent servir d'encre k 6crire. Sa 
nuance varie d'ailleurs selon qu'elle est plus ou 
moins etendne , et Ton pent , en y melant diverses 
substances ou alcalines ou salines, produire des 
tons tres- varies de violet, de noir, de rouge, de 
brun et de jaune ; de qui multiplie considerable- 
ment les applications de ce produit. Ainsi les acides 
font virer la decoction de Campeche au jaunfttre, 
et les alcalis au brun. L'acetate de cuivre et Talu- 
mine la changent en violet. On obtient une cou- 
leur semblable , qui prend bien sur la sole , sur la 
laine et sur le ligneux , en y melant une solution 
de 1 partie d'etain dans une eau - regale conte- 
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nant 12 p. 100 d'acide chlorhydrique et 4 p. lOO ^ 
d'acide azotique. On teint encore la laine en un ^j, 
bleu noir en la plongeant dans la decoction de jj' 
bois de Campeche bouillante et concentree, apres ^ 
I'avoir traitee soit par Falun, soit par un me- ;r 
lange de tartre , de sulfate de fer et de sulfate de 
cuivre. \ 

Dans les fabriques de toiles peintes , on prepare i_ 
une teinture violette en mettant une quantite con- c 
venable d'alun dans la decoction de Campeche '_ 
etendue d'eau pure , et une teinture noire en ajou- 
tant a la meme decoction de I'huile d'olive , de 
Tamidon , de Tinfusion de noix de galle , de Tace- ., 
tate de cuivre et du sulfate de fer. Enfin on fait ^ 
entrer la matifere colorante du Campeche dans 
plusieurs autres couleurs composees qu'il serait 
superflu d'enumerer, et qui d'ailleurs se modifient 
chaque jour par la mise en pratique de precedes 
nouveaux. 



II 



LES INDIGOTIERS — LE PASTEL 

C'est encore k la famille des Legumineuses que 
nous devons la substance qui tient aujourd'hui le 
premier rang parmi les matieres tinctoriales : TIn- 
DiGo. Les Indigotiers (Indigofera) ferment, dans 
cette famille , un genre compose d'arbrisseaux et de 
plantes herbacees qui ont pour patrie TAsie tropi- 
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ile et Tarchipel Indien , et qui ont pu 6tre accli- 
lates dans les contrees du nouveau monde situees 
ous la m6me latitude. On a meme essaye, mais 
ians beaucoup de succfes, d'introduire les Indi- 
jotiers en Europe et dans les iies de la Mediter- 
*anee. 

« A Malte, dit M. Bleekrode (de Delft), on en 
eultivait , jusqu'a la fin du sifecle dernier, sous le 
nom d^Ennir, En Sicile , dans la Calabre , en Tos- 
cane et en Espagne, la culture a mfeme reussi. 
VIndigofera a/rgentea etait cultive dans la pro- 
vince de Reggio. A I'occasion de T Exposition de 
Londres (1851), M. Ramon de la Sagra a parle 
d'essais faits a Seville , et qui ont bien reussi. Dans 
le midi de la France on a egalement essaye d'in- 
troduire I'lndigotier, et les resultats qu'il a donnes 
dans le departement de Vaucluse ont ete passables, 
mais pas assez productifs pour encourager sa cul- 
ture comme plantetinctoriale ^ » 

En somme, c'est toujours des hides orientales 
que Ton fait venir la plus grande quantite de I'in- 
digo qui se consomme dans les pays civilises du 
monde entier, et cette quantite est enorme. C'est 
la que la culture des Indigotiers constitue une im- 
mense industrie agricole et une source inepuisable 
de richesse. Indigenes et Europeens s'y livrent avec 
I'ardeur que donne la certitude de profits abon- 
dants. Les premiers connaissaient Tusage de Tin- 
digo des la plus haute antiquite ; et les Tyriens, les 
Carthaginois , les Remains, allaient chercher dans 
Hnde cette matifere colorante, dont ils ignoraient 

* Dictionnaire universel du commerce et de la navigation. Art. 
Indigo. 
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Torigine , mais dont ils savaient apprecier les qiali^^ 
lites. Pline, je crois, la designe sous le nomd'MP ^^ 
cum pigmentum (d'oii est venu Indigo), et le dedP*^^ 
comme une couleur bleue melee de pourpre, ceqiiP^^? 
est exact; car la couleur de Tindigo est intermfrP^^' 
diaire entre le bleu pur et le violet. 11 decritmemel^^ ^ 
I'operation par laquelle on separe Tindigo pur#P^^ 
substances ^trangferes en le sublimant sous tome p^^* 
de vapours d'un pourpre intense. jh^ . 

« Les peuples des pays intertropicaux , chezquiP^^ 
les plantes k indigo croissent spontanemenl , dil r"^*^ 
encore M. Bleekrode, ont ainsi trouve les moyei^l'^* 
non - seulement d'appliquer le principe coloranl, 1^^ 
mais encore de le s6parer du tissu de la planteqoi 1^ 
le renferme. Marco Polo, au xiii® si6cle, raconteque I? 
les teinturiers indiens emploient une matiere colo- 1'^ 
rante appelee « Endico », et Conte, au xvi^siecle, IP 
fait mention de « TEndego » a la suite de son voyage I 
dans les Indes. Jusqu'au moment ou les decou- I 
vertes du xv® sifecle eurent change les routes com- I 
merciales , Tindigo fut apporte aux Europeens par I 
le golfe Persique, la Perse et la Syrie, ouparla I 
mer Rouge , I'Egypte et Alexandrie. i 

« A ces epoques eloignees, Tindigo ne servait I 
qu'en petites quantit^s et comme melange, pour I 
aviver et rehausser la couleur bleue des etoffes | 
qu'on teignait avec le Pastel, Guede ou Vouede 
(Isatis), plante indigene de I'Europe, et qui fut, 
pendant plusieurs siecles, Tobjet d'une culture flo- 
rissante en Allemagne (Thuringe), en France (Lan- 
guedoc, Provence), en Italic et aussi en Angleterre. 
Mais , vers la fin du xvi® siecle , les teinturiers ♦ 
avaient deja reconnu que I'indigo, cette precieuse 
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inture , offrait une grande economie ; on calculait 
tt'il ne coutait, pour teindre k I'indigo, qu'un 
xifcme du prix auquel revenait la leinture a la 
uede , et , en outre , que la teinture h I'indigo etait 
jaucoup plus belle et plus solide^ » 
La compagnie hoUandaise des Indes orientales 
5 laissa pas echapper une si belle occasion de 
jnefices; elle se mit & charger ses navires d'in- 
go, et bient6t elle fut a memo d'alimenter toutes 
3 teintureries de I'Europe. Mais cela ne faisait 
)int le compte de ceux qui vivaient de la culture 
I du commerce de la Guede. Et ils etaient nom- 
*eux, riches et puissants, surtout en France et 
I AUemagne. Les plus grandes fortunes du Lan- 
ledoc avaient leur source dans cette Industrie ; 
s plus beaux h6tels de Toulouse avaient ete bStis 
IV des negociants en Guede , et Ton en citait un 
iii s'etait porte garant pour une portion conside- 
ible de la rangon de FranQois P"", lorsque ce prince 
vait du racheter sa liberte a Tempereur Charles- 
uint. En Thuringe, les marchands portaient le 
tre de Waid-IIern, seigneurs de la Guede. On 
ense bien que de tels personnages n'etaient pas 
;ens a se laisser, comme on dit, couper Therbe sous 
es pieds sans montrer les dents. Ils les montrerent 
i bien et flrent tant aupres des princes, que ceux-ci, 
ious le pretexte ordinaire et fallacieux de proteger 
ine Industrie nationale , prirent centre les impor- 
ateurs d'indigo les mesures les plus rigoureuses. 
L'empereur Rodolphe prit I'initiative en 1607 ; il 
detendit I'emploi de Tindigo sous peine d'amende 

^ DktUmnaire universel du commerce. Art. citd. 
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et de confiscation. En France (1609), le bon roi 
Henri IV edicta lout simplement la peine de moit 
contre quiconque ferait usage de cette leinture , 
et son exemple fut suivi par je ne sais quel elec-" 
teur de Saxe. Vains efforts ! I'indigo n'en lit pas 




moins son chemin; les gouvemements recoonu- 
rent leur impuissance a lutter contre la force des 
choses, et, de concession en concession, finirent 
par ouvrir ft la nouvelle teinture les portes de Icurs 
Etats, au grand d^pit des « seigneurs de la Gufede', 
au grand profit du commerce, de I'indu&trie et du 
public. 
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On s'occupa dfes lors activement de propager 
la culture des Indigotiers dans les colonies , ou 
elle se developpa rapidement. Les espfeces que Ton 
cultive de preference sont les Indigo f era tinctoria, 
mil et argenteaj mais principalement la premifere. 
C'estune plante sous-frulescente , d'un mkre envi- 
ron de hauteur, k feuilles pennees , un peu velues 
en dessous, qui porte des fleurs rougeStres reu- 
nies en grappes axillaires et des gousses cylin- 
driques bosselees , renfermant des graines de cou- 
leur brune. Rumphius lui donne pour patrie les 
provinces indiennes de Cambodge et de Guzerate. 
V Indigo fera anilj .ou Indigotier franc, se trouve 
aussi dans Tlnde , dans Parchipel Indien et aux 
Philippines; mais il s'est repandu plus que les 
autres dans TAmerique intertropicale et aux An- 
tilles , ce qui lui a fait donner par quelques auteurs 
le nom d* Indigo fera americana. II differe de Vlndi- 
gofera tinctoria par ses fleurs pourpres, ses feuilles 
pennees h sept ou neuf folioles ovales , mucronees , 
et ses gousses comprimees et recourbees a cinq ou 
six graines noirStres. 

L' Indigo fera argentea est, d'apres M. Bleekrode, 
exclusivement propre i TAfrique : on le cultive 
en Abyssinie , d'ou il est originaire , en Egypte et 
en Arabic. 

Pour extraire la matifere tinctoriale des Indigo- 
tiers , on fait, fermenter leurs feuilles dans Teau ; 
on soutire ensuite le liquide, qui s'est charge de 
principe colorant; on Tagite au contact de Tair, 
et c'est alors seulement que Vindigotine passe au . 
bleu en s'oxygenant. On acc^lfere sa precipitation 
au moyen de I'eau.de chaux, et on fait s^cher le 
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precipite , qui constitue Findigo du commerce. Cette 
substance est agglomeree en petites masses ou 
pains tantdt cubiques , tantdt plats , tantdt de forme 
irreguliere, d'un bleu veloute plus ou moins fence, 
a cassure brillante et comme cuivree. L'indigo du 
commerce est un melange d'indigo pur, dont k 
proportion pent varier, selon les qualites , depuis 
15 jusqu'^ 90 pour 100, — de resine rouge, — de 
gluten , — de brun d'indigo , — d'eau d'hydrata- 
tion , — de matieres salines et terreuses , — enfin 
de matieres organiques etrangferes. 

L'appreciation des indigos du commerce est 
chose difficile, d'autant que cette marchandise est 
fort sujette aux falsifications. L'oeil le plus exerce 
pent etre trompe par les apparences , et le secours 
de Tanalyse chimique est indispensable ; encore 
le resultat qu'elle donne n'est-il qu'approximatif, 
une meme caisse pouvant contenir des morceaux 
de qualites tres-differentes , et Tanalyse ne pouvant 
s'appliquer qu'a des echantillons pris au hasard. 

J'ai raconte plus haut en quelques lignes la lutte 
qui s'etablit , aux xvi® et xvii® siecles , entre Tindigo 
et le Pastel, et qui se termina par le triomphe 
du produit exotique sur le produit indigene. Ce 
triomphe toutefois ne fut pas tellement complet 
que le Pastel ne merite encore d'etre mentionne 
parmi les plantes tinctoriales. La culture et le 
commerce de cette plante reprirent meme en France, 
au commencement de ce si^cle, un certain essor, 
factice et passager, graice au fameux blocus con- 
tinental. Le commerce maritime etant alors reduit 
a rien , et le commerce de terre k fort peu de 
chose, rindigo n'arrivait plus qu'en trfes- petites 
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quantites et a de rares intervalles, et il fallait le 
payer des prix exorbitants. On revint alors aii 
Pastel. Le gouvernement encouragea de tous ses 
efforts la fabrication de ce produit national. Des 
prix furent institues pour ceux qui parviendraient 
a extraire du Pastel un indigo semblable k celui 
de rinde. Des experiences eurent lieu, et le pro- 
bleme reQut une apparence de solution ; c'est-i-dire 
qu'a grand'peine et i grands frais on reussit k 
extraire de la Gufede de I'indigo mediocre, en petite 
quantite. II fallut bien s'en contenter; mais lorsque 
la paix fut retablie , et avec elle le commerce exte- 
rieur, on s'empressa de revenir k I'indigo, et le 
Pastel fut de nouveau abandonne , ou du moins re- 
jete au second plan. 

Actuellement on le cultive encore dans le Lan- 
guedoc , oil il conserve son nom de Pastel, et en 
Normandie, ou on lui donne plus commun^ment 
celui de Gitide ou Vouede. Le peu qu'on en obtient 
suffit, et au del^, aux besoins de la consomma- 
tion ; car cette teinture n'est presque nulle part em- 
ployee seule. On se contente ordinairement de la 
melanger, en faible proportion, avec I'indigo. 

Le Pastel {Isatis tinctoria, famille des Gruci- 
Teres) croit spontanement dans des terrains Aleves, 
sees et pierreux de I'Europe centrale et meridio- 
nale. II atteint environ 1 mfetre de hauteur. Sa 
tige est droite et rameuse vers le haut. Ses feuilles 
inferieures sont lanceol^es , et leur base se retr^cit 
en petiole, tandis que les superieures sont am- 
plexicaules et hastees. Ses fleurs sont petites, de 
couleur jaune , nombreuses et r^unies k I'extr^mite 
<ies tiges en panicules tres-serrees. Les fruits sont 

11 
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des siliques retrecies en coin a leur base , obtuse& 
iet spatulees a leur sommet, et trois fois plus longue^ 
que larges. 
Ce sont les feuilles qui fournissent la matiere 
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tinctoriale employee dans Tindustrie. On les ^^' 
colte dfes qu'elles ont atteint leur complet d^ ^^^' 
loppement; on les r^duit, par Taciion de meuL ^^^ 
en une pSte homog^ne, qu'on dispose en tas s^^^^ 
des hangars, et qu'on abandonne k la ferm^^^' 
tation pendant plusieurs jours. On petrit ensc^^'^ 
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cette pslte en pelotes ou boulettes, auxquelles on 
donne de la consistence en les comprimant dans 
des monies en bois ayant la forme de c6nes tron- 
ques. Ces pains , avant d'fitre employes , doivent 
etre de nouveau broyes et soumis k la fermenta- 
tion. C'est seulement alors qu'ils sont propres a la 
•teinture. 



Ill 



LA GARANCE — LE CARTHAME — LE SAFRAN 

— LE CURCUMA 



La Garance est actuellement en Europe, pour 

'a teinture en rouge, ce qu'etait le Pastel, il y a 

trois a quatre cents ans, pour la teinture en bleu. 

Sera-t-elle aussi quelque jour, comme son infortune 

Confrere et compatriote, supplantee par un produit 

exotique, par un indigo rouge? C'est la un secret 

de I'avenir. Quant a present , la Garance est en 

pleine prosperite. Elle occupe en agriculture un 

rang distingue ; elle rend a Tindustrie d'immenses 

Services ; enfin elle a I'insigne honneur de contri- 

buer plus qu'aucune teinture i I'eclat des uniformes 

ixiilitaires en general , et de Tuniforme frangais en 

particulier. 

La Garance {Rvhia tinctoria, famille des Ru- 
biacees) est une plante berbacee vivace. Elle croit 
naturellement dans le midi de I'Europe, dans TAsie 
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Mineure, dans les iles de la M^diterranee et dans 
les conlrees les plus septentrionales de I'Afrique ; 
mais on la cultive aussi avec succ6s en HoUande, 
en Allemagne et dans Test de la France. Les an- 
ciens la connaissaient et en faisaient grand usage 




pour la teinture de leurs tissus, ainsi que ratlest^^" 
Pline et Strabon. C'esl aussi avec ceLte plante q^ ".^ 
les Orientaux obtiennent le fameux rouge d'And ''J' 
iiople, dont la preparation a ^te longtemps consii^^^' 
r^e en Europe comme un secret introuvable. 
La seule parlie de la Garance qu'on emplc^'^ 
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dans rindustrie est sa racine, qui, dessechee et 
netloyee, constitue Valizari d\i commerce, ■— on 
reserve le nom de garance a la racine pulverisee et 
prepaj:'ee pour la teinture. — Cette racine est hori- 
zontale, trfes-longue, grosse de 5i 8 millimetres, 
noueuse, flexible, cylindrique, striee, recouverte 
d'une pellicule brun rougeStre peu ou point adhe- 
rents , sous laquelle se trouve une ecorce rouge 
fonce, epaisse de 2 a 4 millimetres : c'est cette 
partie corticale qui renferme seule la matifere colo- 
rante. La partie ligneuse, qui occupe le centre de 
la racine, est de couleur jaunStre. L'alizari a une 
odeur faible , peu agreable , et une saveur a la fois 
amere et sucree. 

Cette racine a ete analysee par plusieurs chi- 
mistes. MM. Bucholtz, John et Kuhlmann ont re- 
connu , parmi les principes qui la composent : une 
fliatiere colorante rouge ( Valizarine) , une rose (la 
purpurine), une jaune {la xanthine)] du mucilage^ 
delagomme, du glucose; des acides pectique, ma- 
lique et tartrique ; des matieres extractives ameres ; 
Une resine odorante, une resine rouge, des sels- 
de potasse, de chaux, etc. D'apres le docteur Runge, 
I'alizari ne contient pas moins de cinq principes co- 
lorants : le pourpre , le rouge , Torange , le jaune et 
le brun, et, de plus, un acide particulier, qui bleuit 
Sous rinfluence de Tacide chlorhydrique , et que 
M. Runge appelle OiCide rubiacetique. 

La racine de Garance figurait autrefois dans les 
pharmacies comme medicament astringent et ape- 
X'itif. On ne I'emploie plus aujourd'hui que comme 
niatiere tinctoriale ; mais elle a acquis k ce titre 
Une importance qui s'accroit chaque jour, et qu'on 
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ne peut comparer qu'a celle de Tindigo. La ga- 
rance, en effet, s'applique a tous les tissus de laine, 
de sole, de lin, de colon. Son usage le plus connu 
consiste dans la teinture en rouge des draps des- 
tines a rhabillement des troupes ; mais elle reQoit 
encore bien d'autres applications, et Ton se Irom* 
perait meme si Ton croyait que ie rouge est la 
seuie couleur qu'elle puisse donner. II suffit d'im- 
pregner une meme piece d'etoife ( calicot , par 
exempie) de differenls mordants convenablement 
disposes, ei de la tremper ensuite dans un bain 
de garance , pour que chacun de ces mordants 
produise , par sa reaction particuliere sur les prin- 
cipes tonus en dissolution dans le bain, une cou- 
leur violette, brune, rouge, jaune, etc.; de telle 
sorte qu'avec des mordants bien assortis et com- 
bines avec la teinture de garance , on obtient des 
dessins de toutes sortes , tres-varies , tres-nets , et , 
de plus , trfes-solides. La plupart des indiermes qui 
se vendent journellement dans les magasins de nou- 
veautes sent teintes de cette fagon, rien qu'avec de 
la garance. 

Aussi le Rubia tinctoria est-il cultive en grand 
dans plusieurs contrees , particulierement en Tur- 
quie , dans Tile de Ghypre , en Italic , en HoUande , 
en Saxe, en Silesie, dans nos departements du 
Bas-Rhin et de Vaucluse , et maintenant aussi en 
Algerie , aux environs d'Oran et de Constantino. 
Quand je dis que cette plante est cultivee ^ I'expres- 
sion est peut-etre trop generale; car souvent on se 
contente de semer la graine de Garance a la volee 
ou en lignes , dans les champs bien defences , com- 
poses de terres fortes, profondes et argileuses; 
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apres quoi on laisse faire la nature. On pent com- 
mencer a recolter a la fin de la deuxieme annee. 
La recolte a lieu tous les trois ans dans la Vaucluse , 
et tous les quatre ans en Alsace. En Orient, et 
notamment dans Tile de Chypre , on n'arrache les 
racines que de cinq en cinq ans. Aussi I'alizari de 
cette provenance est-il estime superieur k celui de 
France. La Garance , plant^e dans un bon terrain , 
donne , par hectare , 2,000 kilogr. de racines 
fraiches, qui, sechees, se reduisent a 700 ou 
800 kilogr. On conserve ces racines k Tabri de 
I'humidite jusqu'au moment ou elles sont portees 
au moulin pour etre reduites en poudre. 

Les racines, une fois arrach^es, sont achetees 
aux cultivateurs par les fabricants de garance ou , 
au nom de ceux-ci, par des courtiers speciaux, 
pour lesquels ce genre de trafic est une profession 
tres-lucrative. A Avignon et k Carpentras, qui sotit 
les deux principales places de France , et peut-6tre 
de TEurope , pour le commerce de Talizari et de la 
garance, il y a deux marches par semaine. II rfegne 
sur ces marches une activite fievreuse ; les alizaris 
y sont Tobjet de speculations qu'on ne pent compa- 
rer qu'& celles de la bourse de Paris. On retrouve 
li des haussier8 et des baissiers, et une mobilite de 
cours sur laquelle les evenements politiques el les 
autres causes de fluctuation des fonds publics , des 
actions et obligations de chemins de fer et des autres 
valeurs industrielles , exercent une influence de 
tous les instants. Sur ces memos marches, les 
affaires se font exclusivement par I'entremise des 
courtiers qui parcourent les campagnes , roQoivent 
la marchandise des mains des paysans et se la font 
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payer par les negociants , en ayant soin de se re- 
server un droit de commission qui les remunere 
largement de leurs peines. Ce sont les agents de 
change de cette esp6ce de bourse, et Ton compte 
parmi eux de nombreux exemples de fortunes con- 
siderables et rapidement acquises. 

C'est peut-6tre a cause de son double caractere 
militaire et industriel que la Garance n'a jamais ete 
celebree par les poetes , et que son nom n'est pas 
entre dans le langage litteraire comme ceux de la 
pourpre, du carmin, du Gartbame. Ge que c'etait 
que la pourpre des anciens , on ne le sait pas au 
juste; ils retiraient, dit-on, cette couleur de divers 
coquillages, mais lesquels?... Le carmin est la ma- 
tiere colorante qu'on prepare avec la cochenille; 
la cochenille est un insecte. Quant au Garthame , 
c'est une plante de la famille des Composees , tribu 
des Gynarees. Son nom botanique est Carthmnus 
tinctorius. On le cultive soit pour I'ornement des 
jardins , en I'honneur de ses belles fleurs , soit pour 
extraire de ces memos fleurs les p'rincipes colorants 
qu'elles renferment , et qui sont au nombre de deux : 
Tun, jaune, tres-soluble dans I'eau, ressemble a 
celui du safran; Tautre, rouge, est soluble seule- 
ment dans les liqueurs alcalines , dont les acides le 
separent en le precipitant. 

Gette derniere couleur est tr^s- belle, et Ton en 
pent tirer le^ nuances les plus varices et les plus 
agreables ; mais elle manque de solidite. On I'em- 
ploie surtout pour teindre les tissus de soie et de 
CO ton. Broyee avec du talc reduit en poudre extre- 
mement line , elle constitue le fard qu'on designe 
sous le nom de rouge d'Espagne, bien qu'il soit, 
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dit-on, d'origine orientale. Lesgraines du Carthame 
sont un bon aliment pour les oiseaux. Les perro- 
quets surtout en sont friands ; ce qui a fait appeler 
cessemences g^raines de perroquet; mais pour Thomme 
elles sont un purgatif energique , et c'est a ce titre 
qu'elles figuraient autrefois dans les officines. En 
resume , la fleur est la seule partie vraiment inte- 
ressante du Carthame. On la connait dans le com- 
merce sous le nom de safranum, et on la regoit de 
I'Espagne, de I'Egypte , de la Perse et de Tlnde. La 
plante elle-m6me est souvent appelee Safran bdtard. 
Ce vilain nom a Tinconvenient d'etablir une sorte 
de confusion entre le Carthame et le Safran, qui 
est aussi h la fois une plante tinctoriale et une plante 
medicinale , mais qui ne ressemble d'ailleurs que 
fort peu au Carthame. 

Le Safran {Crocus sativus, famille des Iridees) 
est, a ce qu'on croit, originaire de TAsie; mais il 
est repandu depuis longtemps dans le midi et mfeme 
dans le centre de TEurope. C'est une petite plante 
a bulbe tubereux et non ecailleux. Ce bulbe donne 
naissance a une longue spathe d'ou partent plusieurs 
feuilles lineaires et quelques fleurs a perianthe vio- 
let pale , et dont le pistil se termine par quelques 
stigmates creuses en cornet. Ce sont ces stigmates 
desseches qui constituent proprement le safran du 
commerce; c'est pour les recueillir qu'on cultive 
en grand le Crocies dans plusieurs contrees, princi- 
palement en Turquie et en Espagne; en France, 
dans I'ancien Gatinais (departement de Seine-et- 
Marne) et dans les departements du Loiret, d'Eure- 
et - Loir et de Vaucluse ; en Angleterre , pres de 
Cambridge ; en Allemagne , aux environs de Moelk. 

11* 
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La recoUe se fail, dans les safrani^res, au mois 
de septembre. On va tous les jours , ou au moins 
tous les deux jours , cueillir les fleurs enti^res , que 
Ton met dans des corbeilles. Le soir Di6me on en 




detache les stigmates, et on les fait secher, sus- 
pendus au-dessus d'un feu doux dans des tamis de 
crin , ou Ton a soin de les remuer de temps en 
temps. lis perdent par la dessiccatiOD les Vs au 
moins de leur poids; en sorte que le produit net' 
d'un hectare en safran sec , pendant les deux annees 
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de rapport , ne depasse pas 50 kilogrammes. M. Pe- 
reira a calcule que 1 grain (35 milligrammes) de 
safran du commerce contenait les styles et les 
stigmates de 9 fleurs. A ce compte, il faut 4,320 
fleurs pour faire ime once ou 31 grammes de safran , 
et 69,120 fleurs pour faire une livre ou 500 grammes. 
On comprend , d'apres cela , pourquoi cette sub- 
stance est tou jours d'un prix trfes-elev^ : de 100 
also fr. le kilogramme. 

Le safran , prepare comme il vient d'etre dit , est 
d'une couleur jaune orange vif, qui a pris elle- 
meme, dans le langage ordinaire, le nom de la 
plante. II renferme un principe colorant tres-riche, 
dont une faible quantite suffit pour communiquer a 
une grande masse d'eau une teinte jaune dore tres- 
intense. Malheureusement le peu de stabilite de 
cette couleur ne permet pas de I'employer dans la 
teinture. On s'en sert beaucoup plus pour donner 
une nuance agreable, et quelquefois trompeuse, a 
certaines liqueurs, qui prennent en meme temps 
Tarome penetrant du safran. II n'est pas rare, non 
plus, qu'on y ait recours pour jaunir les beurres 
trop blancs et imiter le ton beurre frais, qui est 
consid^re comme propre aux beurres fins et recem- 
ment battus. 

Le safran est utilise en medecine comme stimu- 
lant, antispasmodique , etc.; mais c'est encore dans 
Tart culinaire qu'il trouve son principal emploi. II 
entre, en effet, dans la preparation de plusieurs 
substances alimentaires, soit comme mati^re colo- 
rante, soit comme condiment et aromate. II s'en 
fait, surtout en Orient et dans le Midi, une grande 
consommation. 
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En raison de son prix eleve, le safran est fort 
sujet aux falsifications. Tant6t on le mouille avec 
de Teau ou avec de Thuile pour augmenter son 
poids ; tant6t on le vend deja ^puise de ses principes 
colorants ou aromatiques ; ou bien on y mele du 
safranum (fleurs de Carthame), ou des petales de 
Souci. Enfin Ton va, s'il faut en croire M. Cheval- 
lier et d'autres respectables chimistes , jusqu'a fal- 
sifier le safran avec des fibres musculaires desse- 
chees et teintes en jaune. Infandum! 

Le safran est tellement considere comme le type 
des teintures jaunes , que son nom a ete donne , 
avec de legeres variantes , a des substances vege- 
tales et m6me a des substances minerales, par cela 
seul qu'elles presentent des teintes analogues. II y 
a un safran metallique, le crocus metallorum (sul- 
fure d'antimoine). Nous venons de voir que les 
fleurs de Carthame sont appelees safranum. On 
designe aussi sous le nom de Safran des Indes les 
racines de Curcuma longa et rotunda, d'ou Ton tire 
une excellente teinture jaune. Ces plantes appar- 
tiennent a la m6me famille que le Gingembre, et 
sont propres egalement aux regions tcopicales du 
continent asiatique et a I'archipel Indien. On en 
rencontre aussi quelques varietes dans I'Amerique 
centrale et aux Antilles. La racine de Curcuma est 
tubereuse, allongee, coudee, noueuse, garnie aux 
noeuds de quelques filaments charnus; sa couleur, 
lorsqu'elle est fraiche, estgris jaunStre. Lorsqu'elle 
est seche , son ecorce conserve a peu pres la mSme 
teinte , mais a Tint^rieur elle est d'un jaune orange 
vif. Son odeur est penetrante et rappelle celle du 
Gingembre. Sa saveur est aromatique, 4cre et un 
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peu am ere. Cette racine possMe des vertus stoma- 

chiques, stimulantes et diuretiques. 11 parait meme 

que son extrait, applique sur les ulcferes et les plaies 

de mauvaise nature, pent les modifier avantageu- 

sement. Neanmoins on ne I'emploie que rarement en 

medecine , et si les pharmaciens la font entrer dans 

quelques-unes de leurs preparations, c'est plut6t 

comme matifere colorante que comme element actif. 

C'est, en effet, a ses proprietes tinctoriales que le 

curcuma doit toute sa valeur. Le jaune de curcuma 

est tr^s-employe pour teindre la laine et la soie. 

Cette teinture est soluble dans I'alcool , dans Tether, 

dans les huiles fixes etvolatiles. Les alcalis exercent 

sur elle une action finergique et caracteristique , en 

faisant passer sa couleur du jaune au rouge-brun. 

Aussi le papier et la teinture de curcuma sont-ils 

au nombre des reactifs auxquels on a le plus souvent 

recours dans les laboratoires pour reconnaitre la 

nature neutre ou alcaline des liquides et des gaz. 

L'extrait de curcuma, uni au bleu d'indigo ou au 

bleu de Prusse, donne de belles couleurs vertes, 

dont on se sert pour colorer les bonbons, les sirops, 

le bav/me tranquille, Tonguent popi^Zewm et diverses 

autres preparations. Le commerce europeen tire le 

curcuma, en quanlites assez considerables, de 

rinde et de Tarchipel Indien. On le distingue, 

d'aprfes ses provenances et ses qualit^s, en trois 

sortes : le curcuma du Bengale, celui de Java et 

celui de Batavia. Le premier est le plus estime. 
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LE ClIANVRE ET LE LIN 



Le Ghaavre et le Lin sont certainement les deux 

plantes a fibres textiles dont Tusage, au moins 

chez les Europeens et chez les peuples orientaux 

les plus rapproches de TEurope , remonte a la plus 

haute antiquite. Les historiens et les poetes anciens 

nous montrent les femmes de la plus honorable 

condition, les princesses et mdme les deesses ter- 

ricoles, occupees avec leurs esclaves et leurs com- 

pagnes a filer le lin et la laine. Mais le lin seul ser- 

vait k fabriquer des tissus dont on faisait des robes 

et des tuniques d'un prix eleve : vetements reserves 

aux prelres, aux pretresses, qui s'en couvraient 

seulement pour les ceremonies sacrees , et aux per- 

sonnes, surtout aux femmes de haut rang. Avec le 

chanvre on ne fabriquait que des cordes , des filets 

de peche, et jusqu'a la fin du xvi® si^cle il n'eut pas 
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d'autre emploi. La cravate de chanvre etait jadis, 
dans I'argot populaire , une sorte d'euphemisme 
pour designer la corde du gibet. Au temps d'Olivier 
de Serres , on ne faisait encore avec le chanvre que 
des tissus trfes-grossiers , et Ton citait comme objets 
d'un luxe extraordinaire , ainsi que comme un vrai 
tour de force du fabricant, les deux chemises en 
toile de chanvre que possedait la reine Catherine 
de Medicis. De nos jours, les anciens usages du 
chanvre, c'est-^-dire la fabrication des cordes, des 
ficelles, de la toile d'emballage, etc., sont encore 
de beaucoup les plus importants ; toutefois on uti- 
lise la belle filasse , concurremment avec le lin et le 
coton, pour tisser des toiles.dont on peut faire des 
draps de lit, des serviettes et mfeme du linge de 
corps d'une finesse supportable et d'une grande 
solidite. 

Le Chanvre (Cannabis) constitue un genre eta- 
bli par Tournefort et adopte par les botanistes mo- 
dernes , mais qui , apres avoir ete place dans la 
famille des Urticees, est devenu le type d'une pe- 
tite famille creee par Endlicher : celle des Cannabi- 
nees, composee de deux genres seulement: le genre 
Cannabis et le genre Humulus. Les divisions du 
premier sont-elles des espfeces ou de simples va- 
ri^tes? C'est la une question sur laquelle les auteurs 
ne sont pas bien d'accord. Plusieurs n'admettent 
dans le genre Cannabis qu'une seule espfece , qui , 
selon eux, ne varie, comme toutes les plantes, que 
par I'efifet des conditions de climat, de terrain, de 
culture auxquelles elle est soumise. 

Quoi qu'il en soit, I'espfece, ou la variete com- 
mune (Cannabis saliva) est une plante annuelle, 
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originaire du centre de I'Asie , transporlee depuis 
des sifeclea en Europe , ou elle a parfaitement reussi. 
Cetle plante est dioique , et il exiate une difference 
trSs-sensible entre le Chanvre mSle et le Chanvre 




femelle. Les personnes les moins iniliees a la bota- 
nique ne peuvent les confondre. Seulement e'est uii 
prejuge trfis-repandu parnii nos paysans de croire 
que les individus lea plus grands , les plus robustes, 
les plus vivaces sont les mSles , et que les plus 
petits, ceux qui viventle moins longtemps, sont les 
fenaelles. C'est le conlraire qui est la verile, et les 
choses sont, pour la plante dont nous parlons, 
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rinverse de ce qu'on observe dans Tespece humaine 
et chez un grand nombre d'animaux. Le Chanvre 
femelle, devant porter a ma tu rite les semences des- 
tinees h perpetuer I'espece , est naturellement plus 
fort et vit plus longtemps que le male , dont le r61e 
est termine des qu'il a livre au vent sa poussiere 
fecondante. 

C'est aussi une erreur de croire que le Chanvre 
n'est pas une plante de grande culture. II convient, 
au contraire , parfaitement aux exploitations impor- 
tantes. Seulement il faut savoir lui choisir un sol et 
un climat favorables. L'extreme secheresse et I'exces 
d'humidite lui sont egalement nuisibles. Dans le 
premier cas, il se rabougrit et ne pousse pas, sa 
fibre est tenace , mais courte et rude ; dans le second, 
il croit en hauteur, mais il reste malingre , sans 
force, et ne donne que des produits .de mauvaise 
qualite. 

Le semis se fait, selon les localites, aux mois de 
mars , d'avril , de mai ou meme de juin , et la 
recolte commence trois a quatre mois apr^s. On 
recolte d'abord le Chanvre m^le , qui jaunit le pre- 
mier; puis , un mois ou six semaines plus tard , le 
Chanvre femelle; et Ton separe de ce dernier la 
graine (chenevis) en passant la tete de la plante a 
Tegrugeoir . Le chenevis entre , comme chacun sait , 
pour une part considerable dans I'alimentation des 
oiseaux de basse -cour et des oiseaux de voliere. II 
y a meme des pays, dans le nord de I'Europe, ou 
les hommes ne le dedaignent pas. On en extrait 
d'ailleurs une huile qu'on pent employer soit pour 
I'eclairage, soit pour la fabrication des savons. 

Le Chanvre, arrache et seche, est soumis a une 
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operation qu'on nomine le rouissage, et qui a pour 
objet de separer, par la fermentation, les fibres 
ligneuses unies entre elles par une substance 
gommo-resineuse. II existe Irois systfemes de rouis- 
sages , employes suivant les pays : le rouissage dans 
I'eau stagnante , qui est fort malsain , a cause des 
emanations del^tferes dont il provoque le degage- 
ment ; le rouissage a Teau courante, qui est prefe- 
rable sous le rapport hygienique aussi bien que sous 
le rapport industriel, mais qui a I'inconv^nient de 
faire perir les poissons, empoisonn^s par la sub- 
stance narcotique dont la plante est impregn^e dans 
toutes ses parties; enfin le rouissage sur pre, plus 
lent que le precedent, mais parfaitement inoffensif 
et donnant de tres-bons resultats. On a propose 
quelques routoirs m^caniques, dont aucun n'a 
reussi , et Ton est revenu au rouissage sur pre, qui 
apris, depuis plusieurs annees, une grande exten- 
sion. 

Lorsque le rouissage est termine, on seche de 
nouveau le Chanvre , et on le separe de la chfene- 
votte par une manipulation qui varie aussi selon 
les contrees. En beaucoup d'endroits on pratique 
le teillage, qui se fait a la main. Ailleurs on a 
recours a des precedes mecaniques qu'on appelle 
le broyage et le ribage. La derniere operation est 
celle du sirangage , qui a pour but d'affiner la 
'ftlasse. Le teillage est encore en faveur dans la 
Bourgogne et dans la Champagne. En Picardie, 
en Alsace et en Anjou on preffere le broyage. 

Le rendement moyen d'un hectare de Chanvre 
estde 650 a 700 kilogrammes de filasse, et d'une 
quantile de chenevis a peu pres triple de celle qui 
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a send a rensemeDcement. La tige de la plante^ 
apr^s qu'oD en a retire la filasse, est a peu pres 
sans usage. Toutefois on en fait, dans certains de- 
partements, des allumettes soufrees. EUe donne 
aussi un charbon assez propre a la fabrication de la 
poudre , mais difficile a preparer a cause de la ra- 
pile avec laquelle il se reduit en cendre. 

Dans quelques contrees de I'Asie on fume le& 
feuilles du Chanvre melees avec celles du Tabac. 
Enfin , c'est du Chanvre indlen que s'extrait la sub- 
stance narcotique et enivrante qu'on nomme has- 
chisch *. 

Le LiN (Linum usitaiissimufn) est Tespece type 
d'un genre qui lui-meme donne son nom a la fa- 
mille des Linees ou Linacees. C'est une plante an- 
nuelle, a tige droite et cylindrique, haute de 50 
a 60 centimetres, rameuse a sa partie superieure. 
Ses feuilles sont lineaires, lanceolees, aigues et 
d'un ton glauque. Ses fleurs sont d'un bleu clair un 
peu gris4tre. Ses semences, dont la forme et I'as- 
pect sont bien connus, ont une grande importance 
industrielle et commerciale, comme graines olea- 
gineuses et a cause de leur frequent emploi en me- 
decine , principalement sous forme de farine. L'huile 
de lin est jaunatre, visqueuse et tres-siccative. Cette 
derniere propriete est encore augmentee lorsqu'on 
a fait bouillir Thuile de lin avec de la litharge. En 
la faisant bouillir seule pendant quelques heures, 
on obtient apres refroidissement une glu excellente 
pour prendre les oiseaux. C'est avec I'huile de lin 

i Voyez, au sujet du haschisch, notre livre des Poisons. 
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*-^^on prepare les couleurs doiit se serveot les 

^^^intres. Elle est aussi employee dans la fabrica- 

Voq des Savons. Les graines de lin renfermeot en- 

. ^''iron 10 p. 100 d'un mucilage trfes-visqueux auquel 




on atlribue des propri^t^s ^moUientes trfes-carac- 
t^ris^es. Ai-je besoin de rappeler que le topique 
emoltieat par excellence, le classique calaplasme 
est fait de farine de graine de lin? 

Le Lin crott spontan^menL dans nos champs. 
On le cultive en grand dans le nord de la France , 
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en Silesie, en Belgique, en Hollande, en Russie. 
en Angleterre , etc. Sa culture est simple et facile. 
Le plus ordinairement on le sfeme au printemps. 
Dans quelques localites cependant, les semis se font 
en automne, avec la graine de la variete dite Lin 
d'hiver. La plante est mure lorsqu'on voit jaunir les 
tiges et les capsules. La recolte se fait alors par ar- 
rachage, et Ton reunit les pieds en petites bottes. 
de maniere a favoriser la dessiccation. On separe 
les graines , soit en froissant dans la main I'extre- 
mite des tiges , soit en les battant legerement ou en 
les faisant passer entre les dents d'une espece de 
rsiteau. Quant a la filasse, on la separe comme celle 
du Chanvre, par le rouissage. On connait deux pro- 
cedes principaux pour le rouissage du Lin : le pro- 
cede ancien, ou precede agricole, qui est encore 
le plus repandu en AUemagne, en Hollande et en 
Russie , et le precede nouveau , ou precede manu- 
facturier. qui est generalement adopte en Angle- 
terre, en Belgique et en France. 

Le premier consiste a immerger le Lin dans Teau 
courante, ou k I'etendre sur le pre. Le second opfere 
le rouissage dans I'eau chaude, ou Ton ajoute quel- 
quefois des substances qui agissent chimiquement 
sur la plante, et favorisent la desagregation des 
fibres. A I'operation du rouissage succedent celles 
du teillage et du peignage, 

Le teillage, appele aussi broyage ou macquage, 
a pour but d'ecraser la partie ligneuse de la tige 
du Lin , et de la separer ainsi des fibres corlicales. 
Le teillage est suivi de Vespadage ou du raclage, 
operations qui ont toutes deux le meme but, a 
savoir d'enlever les brins ligneux restes adherents 



LES PLANTES UTILES 263 

a la filasse aprfes le broyage. La. racloire est fort 
employee en Westphalie et dans les districts voi- 
sins. En Belgique, on espade le Lin avec une sorte 
de hachoir en bois. jEn mfime temps que I'espade 
ou la racloire separe les brins de paille, elle enl^ve 
aussi I'etoupe la plus grossi^re , formee des fibres 
les plus courtes et de celles qui viennent k se 
rompre, et melangee de beaucoup de debris ligneux. 
Cette etoupe se vend a part. Elle sert surtout k faire 
des sacs et des toiles d'emballage. 

Le peignage a pour but de diviser parfaitement 
les brins sans les briser, de les assouplir sans les 
fatiguer, enfin de les ranger autant que possible 
parallelement. Les etoupes provenant de cette ope- 
ration sont beaucoup plus belles et plus propres 
que celles qu'on obtient par I'espadage ou le ra- 
clage, et se vendent aussi a part, apr^s avoir ete 
cardees. 

Lorsque le Lin a ete roui , teille ou peigne , on 
le file. Autrefois, — que dis-je? — jusqu'a une 
epoque qui ne remonte pas au deli des premieres 
annees de ce si^cle , on ne filait le lin qn'k la main , 
avec le rouet et les fuseaux. C'etait un procede 
peu economique, peu expeditif, et qui constituait 
le lin dans un etat d'inferiorite humiliante a I'egard 
de son rival, le coton, dont les machines avaient 
eu raison, en Angleterre, depuis une trentaine 
d'annees, alors que la filature de lin en etait encore 
a Fenfance de I'art. Or, sous le rfegne glorieux de 
Napoleon P', la France, qui manquait de sucre 
et d'indigo, manquait aussi de coton. L'empereur, 
s'efforgant de remplacer les produits etrangers par 
des produits nationaux, le sucre de canne par le 
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Sucre de belterave et Tindigo par le pastel , se mit 
en t6te que le lin deviendpait , industriellement et 
commercialement parlant , T^gal du coton, le jour 
ou, comme celui-ci, il pourrait etre &16 mecani- 
quement. En consequence, il institua un prix d'un 
million pour Tinventeur, — a quelque nation qu'il 
appartint, — de la meilleure machine a filer le lin 
(decret du 7 mai 1810). A vrai dire, les conditions 
que devait reunir la machine n'etaient pas d'une 
realisation facile, et la recompense promise de- 
vait 6tre reduite au prorata, pour ainsi dire, de 
rinexeculion d'une ou de plusieurs des conditions 
requises. 

Le concours demeura ouvert pendant trois an- 
nees, du 7 mai 1810 au 7 mai 1813. Les concur- 
rents devaient envoyer k Paris leurs machines 
elles-mfemes, et non des plans ou des dessins. La 
commission charges de les examiner et de les juger 
etait presidee par Tillustre savant Gaspard Monge. 
En 1813, le prix ne fut point decerne : on n'a ja- 
mais su pourquoi; car il avait ele bien et dument 
gagn6 par Ting^nieur frangais Philippe de Girard. 
Celui-ci avait pris, des le 18 juillet 1810, un bre- 
vet ou etait decrit son procede, qu'il mit en pra- 
tique : en 1813 et en 1815 , dans deux usines montees 
par lui a Paris; en 1816, dans la manufacture im- 
periale (autrichienne) de Hirtenberg; enfln, en 1819, 
dans la filature de M. Kraus, k Chemnitz, en Saxe. 
En meme temps , ses associes , qui s'etaient s^pares 
de lui, avaient porte son invention en Angleterre. 
C'est de \k que , comme tant d'autres , elle nous est 
revenue bien desL annees aprfes, en contrebande, 
— car Texportation des machines k filer le lin etait 
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prohibee. — Les heritiers de Philippe de Girard 
reclam^rent alors le prix que cet ingenieur avait 
merite. Une loi du 7 Janvier 1853 leur a accorde 
une pension. 



II 



LE COTONNIER 



La belle invention de Philippe de Girard , meme 
apr^s les perfectionnements qui, depuis son ori- 
gine, y ont ete apport^s, n'a point r^solu le pro- 
bleme que Napoleon avait propose aux ing^nieurs 
de son temps. Le lin et le coton ont conserve leurs 
positions relatives. Chose en apparence bizarre : 
la fibre fournie par la plante indigene, — une 
plante commune, qui n'exige presque point de cul- 
ture, et que nous pouvons faire pousser k foison 
dans nos champs , — cette fibre est celle qui four- 
nit les tissus d'un prix eleve , la belle toile de Hol- 
lande , la batiste , la dentelle , en un mot , les pro- 
duits du luxe , le linge aristocratique ; et le duvet 
de la plante tropicale, qu'il faut aller chercher 
aux Indes et en Amerique, est toujours seule propre 
a donner les tissus que leur bon march6 met a la 
portee des plus pauvres. La cause de cette ano- 
malie est toute simple : elle tient non au prix de 
revient de la matifere premiere , mais a celui de la 
main - d'ceuvre , qui est forcement beaucoup plus 

12 
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^leve pour le lin que pour le colon. Ce qui manque 
au premier, comma k toutes les fibres longues, 
pour donner naissance k des produits qui se ven- 
dent a bon compte , c'est de pouvoir 6tre file eco- 
nomiquement. On s'est efforce de cotoniser ces 
fibres, c'est -3i- dire de les modifier de faQon a ce 
qu'elles pussent etre filees, non p"as sur les metiers 
de Philippe de Girard , mais sur les mfimes metiers 
qui servent a filer le coton. Tous les essais tentes 
dans ce but ont echou^, et n'ont fait que mieux 
asseoir la souverainete du « roi Coton, — king 
Cotton », comme Tappellent les Americains; — bon 
prince, il faut Tavouer, puisque ses sujets en viyent, 
et que sa puissance ne repose que sur les inesti- 
mables services qu'il nous rend ! 

Si cette precieuse substance , utile entre toutes , 
est nouvelle pour nous autres Occidentaux, il y a 
bien des sifecles que ses qualites ont ete appreciees 
par les peuples de Tlnde et de I'Egypte. En effet, 
Herodote dit explicitement que les Indiens culti- 
vaient une plante qui produisait , au lieu de fruits , 
une laine plus belle et plus douce que celle des 
moutons; et il est demontr^ aujourd'hui que les 
bandeleltes qui enveloppent les momies retrouvees 
dans les cryptes egyptiennes sont faites, non pas 
avec du lin ou du chanvre, comme on I'a cru 
longtemps, mais avec du coton. II faut cependant 
arriver au i^^ sifecle de Vbre chretienne pour trou- 
ver, dans la curieuse relation qu'Arrien nous a 
laiss^e de son Periplus moms Erythrosi, un te- 
moignage des premieres importations des tissus 
de coton d'Asie en Europe, par I'entremise des 
Arabes. Pendant longtemps encore ces tissus n'ar- 
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riv6rent en Occident que de loin en loin, et la 
plante qui en fournissait la matifere premiere de- 
meura totalement inconnue jusqu'au x® siecle, ou 
elle fut, dit-on, introduite en Espagne. Ge fut 
aussi k Barcelone que Tindustrie cotonnifere de- 
buta en Europe (1250). Elle passa de la a Venise 
et a Milan, puis h Bruges (1560); elle ne pene- 
Ira en Angleterre qu'au xvi® sifecle, et en France 
qu'au XVII®. 

La fabrication des tissus de coton etait dejk par- 
venue, sur plusieurs points de TAmerique, & un 
degre de perfection tres-avanc^, lorsque les pre- 
miers navigateurs europeens aborderent sur les 
rivages de ce continent, oii'le Cotonnier croissait 
spontanement. 

« Les Patagons liaient leurs cheveux avec des 

cordons de coton, et cette laine vegetale etait si 

abondante au Bresil, que les habitants en for- 

maient leurs lits. A San -Salvador, ou Colomb prit 

terre d'abord, les Espagnols, qui en depeignent 

ies femmes comme portant des vStements courts en 

coton, echangferent des chapeaux, des rosaires et 

d'autres objets sans valeur intrinsfeque contre du 

Coton S16. 

« Les Mexicains tissaient avec cette matifere leurs 
Principaux vStements , puisqu'ils n'avaient ni laine, 
m chanvre , ni sole , et qu'ils ne se servaient pas 
^u Lin, qui cependant croissait chez eux. lis fa- 
briquaient de larges toiles de coton , aussi fines et 
aussi belles que celles de HoUande , qui furent fort 
estim^es en Europe. Parmi les presents envoy^s a 
Charles-Quint par-Fernand Cortez, le conquerant 
du Mexique^ on remarquait des manteaux, des 
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Testes , des mouchoirs et des tissus de colon d^un& 
finesse exquisc, teints de diverses couleurs. Les 
Mexicains fabriquaient aussi du papier de coton;. 
une de leurs monnaies consistait en nne petite piec^ 
de coton , etc. 

« M6me aussi loin vers le nord que le Mississipi , 
les premiers explorateurs de ce fleuve et des ri — 
viferes ses tributaires virent « le coton croitre a 
€ r^tat sauvage , dans sa cosse , et en grande abon — 
« dance >. 

€ Ces fails, qu^on pourrait multiplier, sont rap — 
pontes dans le but de r^futer Topinion fondee suit 
le t^moignage negatif du capitaine Cook, c que 1^ 
« Gossypium n'est pas \in produit indigene de The — 
« misph^re occidental *. » 

Les CoTONNiERS (genre Gossypiv/m, famille des^ 
Malvac^es) sont des plantes de petite ou de moyenne 
taille, k lige assez frfile, k feuilles ovales-lanceo- 
16es, luisantes, d'un vert sombre. Leurs fleurs res- 
semblent k celles de la Mauve ; leur fruit est un^ 
capsule arrondie ou ovale , pointue au sommet , di- 
visee en trois ou quatre loges, qui renferment les 
grailies envelopp^es d'un duvet filamenteux blanc 
ou jaunStre. Lorsque le fruit est mur, il s'ouvre et 
laisse 6chapper ou plutdt deborder le duvet, qui 
offre Taspecl d'une legere houppe floconneuse. Les 
Golonniers croissant spontanement dans les parties 
chaudes de I'Asie et dans TAm^rique centrale. lis 
se sont peu repandus en dehors de ces deux re- 



i Didionnaire universel du commerce et dela navigation, — Art. 
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pons; mais la culture les y a coDsiderablement 
mnltipUes. C'est surtout dans les Etats du su<t de 
ITnioQ americaine que cette culture a pris des pro- 
portioDS gigautesques. Ces Etats avaient conqub 




FeuUles, Btan M 



rapidement, et ils ont conserve jusqu'en 1860 le lu- 
cratif privilege d'approvisionner de colon toutes les 
filatures de I'Europe ; ce qui a fait dire que le coton 
des Etats-Unis etait en quelque sorte « le pain de 
Tindustrie du continent europ^en >. 

Mais lorsque eclata la longue et d^sastreuse 
guerre entre le Nord et le Sud de la grande conK- 
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deration, ce pain manqua tout k coup. Les Anglais 
se repentirent alors d'avoir laisse se ralentir la 
culture du Cotonnier dans leurs possessions de 
rinde, d'ou ils ne tiraient plus que des quantites 
de coton relativement insigniflantes , et ils se 
mirent en devoir de lui rendre une nouvelle acti- 
vite. On s'occupa en mfime temps d'etablir des 
plantations de Cotonniers partout ou le sol et le 
climat paraissaient favorables, et notamment en 
Egypte , oil ces essais ont donne de bons resultats. 
Au moment oil j'ecris, les Etats du Sud de FUnioa 
sont encore loin d'avoir retrouve leur ancienne 
prosp^rite agricole et commerciale , et Ton peut 
croire que les autres nations , plus prevoyantes que 
par le passe , ne leur abandonneront plus desormais 
un monopole toujours dangereux; car, dit sagement 
le proverbe , « il ne faut pas mettre tons ses oeufs 
dans le memo panier. » 

En resume, le Cotonnier est cultiv^ actuellement 
dans rinde, I'lndo-Chine, la Chine et le Japon, a 
Java , a Borneo et dans quelques autres lies de I'ar- 
chipel Indien; dans la Syrie, TAsie Mineure et Tile 
de Chypre ; en Egypte et dans quelques autres par- 
ties de TAfrique; dans les colonies anglaises et 
frangaises des Antilles ; enfin aux Etats-Unis : dans 
TAlabama , le Mobile , la Louisiane , la Floride , la 
Georgie, les Carolines et la Virginie. 

On cultive de preference trois especes de Coton- 
nier : le Cotonnier herbace, le Cotonnier arbrisseau 
et le Cotonnier en arbre. Le premier parait 6tre 
originaire de Tlnde, de la Perse et de la Syrie. 
C'est I'espfece la plus rustique , bien qu'elle soil en- 
core tr6s-delicate ; c'est celle dont la culture est la 
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plus repandue. Ce Colonnier atteint environ 1 mfetre 
de hauteur. II peut vivre plusieurs ann^es, bien 
qu'on prefdre g^neralement le cultiver comme plante 
annuelle. 

Le Cotonnier arbrisseau a pour patrie le Celeste 
Empire ; c'est de \k qu'il s'est propage au Japon , 
daDs Tarchipel Indien, puis dans les ties Masca- 
reignes, et de Ik aux Antilles. II en existe deux 
varietes : Tune k duvet blanc, I'autre k duvet jaune. 
C'est avec celte dernifere que les Chinois ont les 
premiers fabriqu6 le joli tissu connu sous le nom de 
nankin, 

Le Cotonnier en arbre est de dimensions trfes- 
modestes, bien que son nom puisse faire croire le 
contraire. II passe pour grand lorsqu'il atteint une 
hauteur de 5 metres. Sa fleur est d'un rouge vio- 
lac6. Son origine est incertaine. 

Les distinctions que la science botanique a Sta- 
biles entre les espfeces et les variet6s du genre Gos- 
sypiimi ont peu d'importance aux yeux des plan- 
teurs et des negociants, qui se soucient beaucoup 
plus de la qualite du produit, et qui distinguent le 
colon en deux types principaux : les cotons courte 
soie {uplands greed seed cotton, coton des hautes 
terres, a graine verte), et les cotons longue soie 
(seorislands black seed cotton j coton des iles k graine 
noire). Les cotons longue soie sont beaucoup plus 
estimSs que les courte soie ; mais la culture en est 
moins profitable : aussi les seconds tendent-ils 
presque partout k remplacer les premiers. 

La culture du coton est peu compliquee ; mais 
elle exige le choix d'un bon terrain , et des precau- 
tions assez minutieuses. « Dans un sol trop riche 

42* 
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ou trop humide, Tarbuste croit rapidement et se 
couvre de fleurs; mais la capsule tombe avec les 
petalcs , comme les fruits de nos vergers qui ne 
sont pas noues. Dan^ un sol trop sec , le Cotonnier 
ne fleurit presque pas. Plusieurs esp^ces d'insectes 
Tattaquent, depuis sa jeunesse jusqu'au moment 
de sa fructification, et souvent compromettent la 
recolte. Enfin Tetat de Tair, le plus ou moins de 
soleil ou de pluie , influent sur l*abondance et la 
qualite des produits. Le planteur a autant de sujets 
d'inquietude que le vigneron^ » 

C'est, dit-on, un charmant spectacle que celui 
d'une plantation de Cotonniers au moment de la 
recolte. Qu'on se represenle un vaste tapis de ver- 
dure etendu sur des coUines onduleuses, et par- 
seme d'innombrables flocons blancs. Sous les tro- 
piques, la recolte se fait deux fois Tan. EUe consiste 
k arracher les touffes de duvet avec les graines , 
auxquelles le coton adhere fortement, et dont il 
faut ensuite le separer. Get epluchage est fort long 
lorsqu'il se fait a la main. II y faut toute la pa- 
tience de rindou, qui passe une journee a eplu- 
cher une livre de coton. Mais on pense bien que 
les Americains, par exemple, ne s'accommodent 
point de ce precede par trop primitif , et que chez 
eux I'epluchage du coton se fait, comme toutes les 
autres operations industrielles , ^ la mecanique. 
Leur saw gin, sorte de moulin k scie, nettoie par 
jour 500 kilogrammes de coton. Le produit est en- 
suite vanne au moyen d'un appareil analogue aux 
tarares dont se servent nos cultivateurs. On obtient 

1 Musee des sciences, tome II. — Art. de M. L. Piatt. 
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ainsi ce qu'on nomme le « coton en laine » , qui s*ex- 
pedie en Europe en grosses balles dont la forme , le 
poids et Tenveloppe varient selon les pays. 

C'est en cet etat que le coton est achete par les 
filateurs. Ceux-ci commencept par le nettoyer h 
fond et k le demfeler au moyen d'un appareil special 
nomme vnllow. Le coton est ensuite battu, 6tal6, 
card^, 6tiT6, enfin file, — toujoursmecaniquement, 
cela va sans dire. La machine k filer le coton est 
connue en Angleterre sous le uom de mullrjenny. 
L'idee fondamentale de cet ingenieux et utile appa- 
reil est due au celfebre Richard Arkwright. 



LES 



PLANTES RESINEUSES ET GOMMEUSES 



On trouve dans le commerce , sous les noms de 
r^sines, de baumes, de gommes-resines, de 
gommes, un grand nombre de substances douses 
de propri6t6s et susceptibles d'applications diverses, 
mais ayant pour caractferes communs de se trouver 
a Tetat fluide, c'est-a-dire en dissolution ou en 
suspension dans les tissus vegetaux , et de s'epaissir 
au contact de I'air, en acquerant une duret6 plus 
ou moins grande. Le nombre de ces substances est 
considerable, el leur origine est parfois incertaine. 
Nous nous occuperons seulement de celles qui 
jouent dans les arts un r61e important , et qui sont 
fournies par des vegetaux dont Tespfece a pu 6tre 
determin^e avec quelque certitude. 
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LES RESINES ET LES TEREBENTHINES — LE SAPIN 

— LE PIN MARITIME — LE MELEZE — LE TEREBINTHE — 

LE LENTISQUE — LES ARBRES A ENCENS 

Les RESINES sont les principes immediats solides 
de deux genres de substances tres-semblables entre 
elles, les t^rebenthines et les baumes, ou les resines 
se trouvent associees a un principe liquids et vo- 
latil, qui est ce qu'on nomme une essence ou une 
huile essentielle. Les resines , par leur composition 
chimique et par leurs proprietes, se rapprochent 
beaucoup des essences. Elles n'en different que par 
leur consistance , et parce qu'elles contiennent de 
Toxyg^ne, tandis que les essences sont fornaees 
seulement d'hydrogfene et de carbone. II est mfime 
permis de croire que les resines ne sont, en general, 
que le produit de Toxydation de certaines huiles 
essentielles ; d'autant que celles-ci, exposees au 
contact de Fair, en absorbent peu a peu Toxygfene , 
epaississent , . deviennent solides, en un mot, se 
resinifient. Les huiles fixes siccatives, telles, par 
exemple, que I'huile de lin, presentent le meme 
phenomene. On trouve aussi, cependant, des re- 
sines sfeches, exemptes de principe liquide; mais 
on pent egalement les considerer comme des huiles 
essentielles trfes-oxydables, qui se sont resinifiees 
integralement dans le tissu mSme de la plante qui 
les fournit. . . 
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Quoi qu'il en soit, les resines, ainsi que les tere- 
benthines, les baumes et les huiles essentielles , 
sont contenues dans les reservoirs ou vaisseaux de 
sues propres , et dans les meats qui se trouvent prin- 
cipalement dans Tecorce de certains arbres , notam- 
ment de ceux de la famille des Conifferes : Pins et 
Sapins, Melezes, Genevriers, etc. EUes en de- 
coulent, soit spontanement par les gergures natu- 
relles de Tecorce , soit par des incisions artificielles. 
Quelquefois, au moyen de Thuile essentielle qui 
leur sert de vehicule , elles se repandent dans le 
tissu ligneux du tronc et des branches : c'est 
ce qu'on observe, par exemple, dans les bois 
odor ants. 

Les resines sont tantdt blanches, tantdt d'une 
couleur jaunfttre qui, ordinairement , devient plus 
foncee au contact de Tair. Elles sortent de Tecorce 
du vegetal a Tetat de sue visqueux plus ou moins 
fluide ; mais elles ne tardent pas i se concreter et 
a se solidifier. Elles sont translucides, fusibles k 
une temperature peu elevee, trfes- inflammables; 
elles brulent avec une flamme fuligineuse ; frottees 
avec de la laine, elles prennent releclricite nega- 
tive, qu'on appelait autrefois electricite resineuse, 
par opposition a Telectricite vitree ou positive , qui 
se developpe sur le verre. Elles sont presque tou- 
jours plus ou moins odor antes, tant6t insipides, 
tant6t douees d'une saveur Sere ou amere. L'eau ne 
les dissout point; mais elles sont solubles dans les 
huiles volatiles, dans Tether et dans Talcool. Presque 
toutes renferment, en outre du principe resineux 
proprement dit et de I'huile essentielle , une matiere 
colorante et un acide libre. Elles sont susceptibles 
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de se combiner avec les alcalis, et de donner nais- 
sance a des savons, dits savons resineux, dont on 
se sert aux Etats-Unis, au Canada, en Angleterre, 
en AUemagne et en France, pour le collage du 
papier k la cuve. 

Les resines ne sont, coiume nous Tavons dit plus 
haul, que des derives des terebenthines. Chez les 
anciens , le mot t&ribenthine etait un adjectif qui , 
ajoute au nom generique risine, designait exclusi- 
vement le produit resineux et fluide fourni par le 
Terebinthe (pistada TerebinthiLS ) , et qu'on appelle 
aujourd'hui terebenthine de Chio. Les Latins disaient 
done resina terebenthina, comme ils disaient resina 
lentisdna (resine du Lentisque), resina abietina 
(resine du Sapin), etc. Par la suite, la preference 
accordee a la resine terebenthine, qu'on appela 
simplement terebenthine, a fait considerer cette 
substance comme le type des produits analogues, 
et Ton en est venu k employer le mot terebenthine 
non plus comme un adjectif specifique, mais comme 
un nom generique. On applique aujourd'hui ce 
terme k toutes les substances vegetales fluides com- 
posees d'un principe resineux solide et d'une huile 
essentielle , et ne contenant point d'acide benzoi'que 
ou cinnamique. Les produits naturels, tout a fait 
semblables du reste aux terebenthines, qui ren- 
ferment ces acides , ferment un genre a part 
sous le nom de baumes. Nous en parlerons ci- 
apres. 

Les terebenthines fournies par les arbres appar- 
tenant k la famille des Coniferes sont de beaucoup 
les plus employees, et constituent une classe de 
matieres premieres tres-importantes par les appli- 
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cations qu'elles regoivent et par les transactions 
dont elles sont Tobjet. Ces ter^benthines se re- 
cueillent partout oil croissent les Pins, les Sapins, 
les Mel^zes , mais principalement dans le nord de 
TEurope et de TAmerique, en Suisse, en Alle- 
magne, et, en France, dans les Vosges, les Alpes, 
les Pyrenees et dans les departements des Landes 
et de la Gironde. Les esp^ces indigenes d^ou Ton 
tire les t^rebenthines , et, par suite, les resines et 
autres produits secondaires les plus r^pandus dans 
le commerce , sont le Sapin vrai , le Pin maritime , 
le Mel6ze , le Ter^binthe et le Lentisque. 

Le Sapin vrai, appel^ aussi Sapin a/rgenU ou 
Avet (Abies pectinata ou saxi folia, Pinus picea), 
est un grand et bel arbre a port pyramidal, k 
branches dirig^es horizoiitalement , k feuilles li- 
neaires , planes , coriaces et disposees sur les jeunes 
rameaux comme les dents d'un peigne. Les Sapins 
argentes croissent en abondance sur toutes les 
hautes montagnes de TEurope, et ferment de 
grandes forets sur les Alpes du Tyrol , du Valais , 
du Dauphine, sur les C^vennes, les Vosges et le 
Jura, en Su6de, en Norw^ge, en Russie et dans 
le nord de I'AUemagne. Ces arbres ne commencent 
k donner de la ter^benthine que lorsqu'ils ont un 
diametre de 8 ^ 10 centimetres, et ils cessent d'en 
produire quand leur circonference atteint environ 
1 mfetre. Auprintemps et en automne, le sue r^si- 
neux suinte a travers T^corce , et vient former k sa 
surface de petites utricules que les paysans ( dans 
les Alpes et les Vosges , ce sont ordinairement des 
bergers qui font cette r^colte) crdvent en raclant 
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Tecorce avec un comet de fer-blanc qui reqqii la 
terebenthine. Us vident ce cornet dans una bou- 
teille suspendue a leur cdte. La terebenthine est 
ensuite filtr^e dans des entonnoirs en ecorce. La 
quantity qu'un homme en pent recolter ainsi ne 
d^passe pas 125 grammes par jour. Aussi cette 
terebenthine est-elle rare et d'un prix eleve. 

Nous avons deja parle des Pins , ces arbres ma- 
jestueux k tige haute et droile, a feuilles acicu- 
laires , et dent le fruit , appele c6ne ou pomme de 
Pin, est forme d'dcailles ligneuses, lustrees, et 
d'une belle couleur brune. L'espece qui donne le 
plus de mati6re resineuse est le Pin mcmtime, cul- 
tive en grand, pourcet objet, dans la Gironde et 
dans les Landes. La terebenthine qu'on en extrait 
est dite terebenthine de Bordeaux. 

La culture du Pin maritime et Tindustrie agri- 
cole des resines sent k peu pres la seule source de 
richesse de tout le pays qui s'etend entre Bordeaux 
et Bayonne, sur une longueur de 160 a 180 kilo- 
metres et une largeur moyenne de 80 kilometres 
environ. J'emprunte k un excellent memoire, pre- 
sents il y a quelques annees a la Societe des inge- 
nieurs civils par M. Camille Tronquoy, les rensei- 
gnements suivants relatifs a Timportance de cette 
industrie et k la nature de ses produits. 

« Dansles landes de Gascogne, plus de 140,000 hec- 
tares d'anciennes landes et de dunes sent plantes de 
Pins, et chaque annee des sommes considerables 
sent depensees pour de nouvelles plantations, soit 
par TEtat, soit par des particuliers qui, dans un 
temps assez rapproche, trouvent un benefice assure. . . 
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C'est a vingt ans qu'on peut gdneralement com- 
mencer a r^siner les Pins; mais dans quelques ter- 
rains il faut attendre jusqu'i trente ou quarante 
ans. » 

Les produits qu'on obtient par le resinage des 
Pins sont les suivants : 

Produits naturels ou d'exsudation : 1° la gomme 
ou resine moUe , toujours mglee de mati^res solides 
etrangferes ; 2° les resines crottes ou crottas, melange 
de resine moUe et de galipot, recueilli en septembre 
et pendant la premiere quinzaine d'octobre , au pied 
des arbres, dans les crots, et souille de sable et de 
feuilles ; 3** les galipots, matifere presque solide qui 
forme des stalactites le long des arbres , par suite 
de Tevaporation de I'essence; 4° les barras, qui 
sont des galipots tout k faits sees, adherant h 
Tarbre, et qu'il faut arracher avee un instrument 
en fer; 

Produits de Tepuration des resines molles recol- 
tees brutes : les tiribenthines ; 

Produit de la distillation des resines molles et 
des resines concretes : huik ou essence de ter6' 
benthine; 

Residus de la m^me distillation : brais sees, 
arcanson ou colophane, qui, brasses avee de I'eau 
et m61es avee 15 ou 20 p. 100 de barras, donnent 
la resine jaune ; 

Produits obtenus par la combustion des bois de 
Pin ou des debris de manipulation; produits li- 
quides : goudrons; produits concrets : brai gras et 
poix. 

■ 

Le Meleze (L(mx)f espfece trfes-voisine du Sapin, 
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66 disfangue de celu^-d par ses feuilles, qui naissent 
par fascicules de bourgeons ecailleux , ^ de vienn^it 
eusuite solitaires et eparses par rallongemeiit du 
bourgeon. Ces feuilles persistent pendant on hiver. 
Le Meleze renferme une assez grande quantite de 
terebenthine ; mais il n'^en laisse eisuder que tres- 
peu par les fissures naturell^ de scm ecorce, ou 
meme par les entailles qu''on y fait arec la hache. 
On est oblige de pratiquer dans le tronc, avec une 
tariere, un certain nombre de trous, ^i oomm^ti- 
Qant a 1 metre environ au-dessus du sol , et en con- 
tinuant jusqu^a une hauteur de 4 mMres. On adapte 
a chaque trou un tuyau en bois qui conduit la resine 
dans une auge d^'ou on la retire pour la tamiser. 
Lorsqu^un trou ne donne plus de terS>enthine , on 
le bouche avec une cheTiUe, di on le rouvre quinze 
jours aprte; il en donne alors une nouvelle quan- 
tite plus considerable que la premiere. La recolte 
dure de mai en septembre. Chaque arbre donne de 
3 a 4 kilogrammes de tereb^ithine , el pent produire 
pendant quarante a cinquante ans. La t^*dt)enthine 
de Melezc se recolte pnncipalement en Suisse. EUe 
est tres-peu siccative. Etendue en couche mince 
sur une feuille de papier, elle colic encore forte- 
ment au doigt au bout de quinze jours. 

La terSbaUhine de Chio, qui est la veritable tere- 
benthine des andens, s'echappe naturellement , 
pendant Tete , des fissures de Tecorce du Terebinthe 
(famille des Terebinthacees), qui croit dans le 
Levant, dans le nord de FAfiique et dans Tile de 
Chio. Mais on obtient le sue resineux en plus grande 
abondance k Taide d^indsions faites au printemps 
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dans recorce^du tronc et des principales branches. 
Ce sue en decoule pendant tout I'ete, et tombe sur 
des pierres plates plac6es au pied de I'arbre. C'est 
la qu'on le recueille tons les matins, lorsque la 
fraicheur de la nuit I'a fait epaissir. On le purifie en 
le passant , a la chaleur du soleil, k travers de petits 
paniers. Un terebinthe &g6 de soixante ans , et dont 
le tronc a de 13 i 16 decimetres de circonference , 
ne donne pas, chaque ann^e, plus de 300 a 350 
grammes de terebenthine. Aussi cette terebenthine 
est-elle peu abondante et fort ch^re , d'autant qu'on 
la tient pour superieure en qualite aux autres pro- 
duits analogues. EUe est trfes-consistante , presque 
solide mfeme, de couleur grisStre, douee d'une 
odeur assez agreable et d'une saveur parfumee, 
sans acret^ ni amertume. EUe se dissout enti^re- 
ment dans I'ether ; mais elle laisse dans I'alcool un 
residu glutineux. On la fait entrer dans quelques 
preparations pharmaceutiques. 

La substance que les Latins appelaient resina 
lentisdna est aujourd'hui connue sous le nom de 
mastic. C'est la resine du Pistaghier - Lentisque 
{Pistada lentiscus, famille des Terebinthacees). 
Ge Pistachier croit dans la Syrie, dans I'Asie Mi- 
neure , dans I'Archipel grec et surtout dans I'ile de 
Ohio , dont il constitue la principale richesse. C'est 
un arbrisseau rameux et tortu, qui atteint une hau- 
teur de 4 a 5 metres. Son ecorce est brune ou rou- 
geatre ; ses feuilles sont ailees et composees de huit 
k dix folioles lanceolees , obtuses , coriaces el per- 
sistantes. II porte des fleurs rougeStres, auxquelles 
succedent des fruits de meme couleur, de lagrosseur 
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d'un pois. Ces fruits penTeot £tre m^iig^. On en 
retire, par expression, one hnile grasse qui n'est 
pas desagr^able au gout, mais dont on se sert plus 
ordinairement pour Teclairage que pour Passaison- 
nement des mets. 11 parait que toutes les varietes 




La UotitqM IPitada ImUtrut). 

de Leutisque ne produisent pas la r^sine odorante 
qui nous occupe, et que celui de I'ile de Chio est 
privUdgie sous ce rapport. Le fait est que ces arbres 
se trouvent en abondaace sur tout le littoral medi- 
lerraneen et qu'on les cultive dans plusieurs jardins 
du midi de la France , sans avoir pu jamais en tirer 
une seule parcelle de mastic; tandis qu'^ Chio on 
en obtient chaque annee des quantity assez consi- 
derables. 
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L 'exploitation des Lentisques est soumise, dans 
cette lie , k des r^glements qui ont pour but d'em- 
pecher Tepuisement des arbres par la cupidity des 
cultivateurs. La recolte a lieu deux fois seulement 
dans le courant de Tet^. On fait au tronc et aux 
grosses branches, dans les premiers jours d'aoGt, 
des incisions nombreuses , mais l^g6res , et , & p'artir 
du 27, on recueille le mastic qui a d^coul^ de ces 
incisions. Cette premiere recolte dure une huitaine 
de jours , apres quoi on recommence I'operation , 
et la seconde recolte se fait le 25 septembre et pen- 
dant la semaine qui suit. A partir du mois d'octobre, 
il est interdit de faire aux Lentisques de nouvelles 
incisions , et m6me de recueillir la resine qui pent 
s'echapper encore par les fentes de Tecorce. 

Le nom de mastic, donne A la resine du Pista- 
chier-Lentisque, vient de I'usage que, dans tout 
le Levant, on fait de cette resine comme masti- 
catoire. En effet, comme elle est douee d'une odeur 
et d'une saveur aromatiques , et qu'elle s'amoUit 
et devient ductile sous la dent , les hommes et les 
femmes de I'Orient en mSchent presque continuel- 
lement pour se parfumer la bouche. Us lui attri- 
buent aussi la propriety de rafifermir les gencives 
et de conserver les dents. En Europe m^me on 
fait entrer le mastic dans des poudres et d'autres 
preparations dentifrices. Cette substance 6tait d'ail- 
leurs fort en honneur dans Tanciennetherapeutique; 
mais de nos jours elle a beaucoup perdu de son im- 
portance m^dicale. Elle sert a preparer un vernis 
pour les tableaux, et une coUe pour raccommoder 
les verres et les cristaux. 

Le Pistacfia atlantica, grand et bel arbre du 
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mdme genre que le Lentisque , laisse exsuder de 
son tronc et de ses rameaux un sue resineux assez 
semblable au mastic proprement dit, et dont les 
Barbaresques font le meme usage. Get arbre atteint 
une hauteur de 20 metres. Son tronc a souvent 
de 0°" 65 4 1 mfetre de diamdtre. II croit principa- 
lemetit dans Tempire du Maroc et dans la regence 
de Tunis. 

C'est aussi un arbre de la famille des Terebin- 
thacees, leBoswella serrata, tres-abondant au Ben- 
gale, qui fournit la precieuse resine connue sous 
le nom d'encens de Vlnde^ ou encens male. Uen- 
cens femelle vient d'Afrique et d' Arabic. Son en- 
gine n'est pas bien connue ; on I'attribue aux Juni- 
perus Lyda, Phcenicea et thurifera^ au Pinus tasda, 
au Balsa/modendron kataf, etc. Ce qu'on peut 
affirmer, c'est qu'il est produit, comme le prece- 
dent, par une ou plusieurs espfeces de Terebintha- 
cees, et, selon toute probabilite, par le Juniperus 
Lycia. Toutefois la forme et I'aspect sous lesquels il 
se presente sent assez variables pour qu'on en 
puisse conclure qu'il ne provient pas toujours de la 
mgme espece d'arbre. 

L'encens de Tlnde est presque loujours en larmes 
semi-opaques, arrondies, fragiles, de couleur jaune, 
et dont les plus grosses tirent lege'rement sur le 
rouge. On en rcQoit aussi en sorte ou en marrons, 
c'est-^-dire en petites masses rougeStres contenant 
des debris d'ecorce et d'autres impuretes. L'en- 
cens d'Arabie et celui d'Afrique sont bien inferieurs 
a l'encens indien. On les reQoit en petites larmes 
jaunatres, a cassure cireuse et terne, ou en mar- 
rons de couleur rougeatre presque brune , se ra- 
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mollissant entre les doigts, et tr^s- charges d^im- 
puretes. 

On sait que Fencens brule facilement, comme 
toutes les resines, et qu'il repand en brulant des 
fumees blanches, d'une odeur balsamique tr^s- 
suave et tres-penetrante. L'usage de le bruler dans 
les ceremonies sacrees remonte k la plus haute 
antiquite, et semble commun a presque tons les 
cultes. L'encens reQoit, d'ailleurs, quelques ap- 
plications profanes qui ne sont pas sans utilite. 
11 entre dans plusieurs preparations pharmaceu- 
tiques, et les fumigations d'encens peuvent, dit- 
on , calmer les douleurs nevralgiques ou rhumatis- 
males. 



II 



LES PLANTES BALSAMIQUES ET LES BAUMES 



La denomination de bawmes s'applique , comme 
on Ta vu plus haut, k des substances resineuses 
analogues aux terebenthines , mais contenant tou- 
jours une certaine quantite d'acide benzoique ou 
cinnamique , auquel elles doivent la propriete d'ex- 
haler, lorsqu'on les chaufife , une odeur aromatique 
ou, comme on dit precis6ment dans ce cas, une 
odeur balsamique. Les baumes sont fournis par cer- 
tains arbres d'ou on les extrait en incisant Tecorce 
ou le bois, comme on fait pour les resines. Les 

13 
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uns passent k I'etat solide en se dessechant; les 
autres restent dissous dans Thuile volatile a la- 
quelle ils sont associes, et conservent une consis- 
lance moUe ou meme liquide. Tous sont, d'ailleurs, 
comme les resines, insolubles dans Teau, solubles 
dans Talcool, Tether, les huiles, les acides chlo- 
rhydrique, acetique et sulfurique. Ils sont tres-in- 
flainmables et brulent avec une flamme plus ou 
moins fuligineuse, en repandant une odeur aro- 
matique et penetrante. Le benjoin, le styrax, les 
baumes du Perou, de Tolu et de la Mecque sont 
les principaux types de ce groupe de produits na- 
turels. 

Le benjoin se tire du Styrax benzoin, arbre 
de la famille des Styracees , originaire des iles de 
la Sonde , mais qui croit aussi au Bengale , a 
Siam , k Java , k Sumatra , et qui a meme ete trans- 
plante avec succ6s au Bresil et a Tile de la Reunion. 
D'apres Bucholz , le benjoin est compose d'une 
huile volatile, d'une manifere analogue au baume 
du Perou , I'acide benzoique , d'un principe so- 
luble dans Teau et dans I'alcool, enfin de debris 
ligneux. II possfede une odeur suave et une saveur 
d'abord douce et aromatique , mais qui laisse en- 
suite un arrifere-goiit amer et qui , comme on dit , 
prend k la gorge. U se brise facilement, et sa cas- 
sure est nette et brillante. II fond a une chaleur 
moderee, et brule en degageant d'abondantes fu- 
mees blanches, qui se condensent et retombent 
en une neige de cristaux nacres : les cristaux 
d'acide benzoique. Le benjoin en la/rmes, qui est 
la sorte la plus estimee, presente I'aspect d'une 
masse formee de larmes allongees, blanchStres, 
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reunies entre elles par une sorte de pSte brune, 
dont elles se detachent aisement. Le benjoin est 
employe par les medecins comme tonique, stimu- 
lant et antiseptique. On Tadministre souvent en 
fumigations centre certain es maladies des voies 
respiratoires. II entre dans plusieurs preparations 
de pharmacie et de parfumerie. Le lait virginal, 
entre autres, n'est qu'une solution alcoolique de 
benjoin, precipitee par Teau, que le baume rend 
laiteuse en s'y divisant en une multitude de petites 
parcelles tenues en suspension dans la masse. 

Le styrax est un sue balsamique et resineux 
qu'on retire de rALiBOUFiER (Styrax officinale, fa- 
mille des Styriacees), grand arbrisseau qui croit en 
Syrie, sur le mont Liban, en Arabie, en Grece, 
dans Tile de Chypre, dans I'ltalie meridionale et 
m6me en Provence. On trouve dans le commerce 
deux especes de styrax : le styrax calamite, ou 
storaXy et le styrax liquide. 

Le styrax calamite, ainsi appele parce qu'on 
Tapportait autrefois enveloppe dans des feuilles 
de roseau, est solide, rouge -brun, brillant, d'un 
aspect resineux; son odeur est tr^s - agreable et 
ressemble k celle de la vanille ; sa saveur est aro- 
matique et un peu amfere. II se ramollit et se petrit 
entre les doigts comme la cire. II est soluble, pres- 
que sans residu, dans Talcool. Le styrax liquide 
aurait, d'aprfes quelques auteurs, une origine dif- 
ferente de celle du styrax solide : il serait fourni par 
le Liquidambar oriental. Sa consistance est k peu 
prfes celle du miel. II est opaque et d'un gris bru- 
nitre. Sa saveur est aromatique, son odeur forte et 
agreable. II est employe en parfumerie. La mede- 
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cine y a parfois recours centre cerlaines affections 
du sang et de la peau. 

Le baume du Perou s'extrait par incision ou, 
plus ordinairement , par decoction, des branches 
et des feuilles du Myroocylv/m peruiferwm et du My- 
roxylum ptbbescens , arbres appartenant a la famille 
des Legumineuses , et qui croissent au Mexique, 
dans la Colombie, au Perou et generalement dans 
les contrees les plus chaudes de TAmerique meri- 
dionale. Sa saveur est acre et un peu amfere. On 
en distingue trois sortes : la premiere, tres-rare, 
est dite hawme liquide blanc, ou en coques. C'est 
une substance fluide, d'un jaune ambre, k saveur 
aromatique, mais faible. On Tobtient toujours par 
incision, et on la livre au commerce dans les ca- 
lebasses ou dans les cocos qui ont servi a la re- 
cueillir. La seconde sorte est aussi tres-rare : c'est 
le baume brun ou roux. II est presque solide. On 
pense que ce baume est le mfime que le precedent, 
qui, avec le temps, s'est epaissi et a pris une teinte 
plus foncee. La troisieme sorte est le baume noir. 
Sa couleur et sa consistance sont celles de la me- 
lasse. Sa saveur est Sere et chaude; il exhale une 
forte odeur de benjoin. Le baume du Perou est em- 
ploye en medecine comme topique et diur^tique. 
On I'ordonne souvent a la fin des maladies chro- 
niques de la poitrine , pour stimuler les organes d^ 
la respiration. 

Les propriet^s du baume de Tolu sont semblabl^^ 
a celles du baume du Perou. Ses usages sont au^^^^ 
les rnemes. II entre dans la preparation de pi ^»i' 
sieurs baumes artificiels, tels que le bavme de N^-^ 
val, le bavme du Commomdeur, etc. On en fait u-*^ 
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sirop fr^quemment employ^ centre les maladies de 
poitrine. C'est encore un Myroxylum, le Myroxy- 
lum tolviferum, qui donne, par incision , le baume 




de Tolu, appel^ aussi baume d'Amerique , de Car- 
thagine et de San-Thom^. Ce baume est de cou- 
leur jaunfltre. Son odeur est agr^able, sa saveur 
chaude et piquante; sa consistance est celle de ta 
poix. Au contact de Pair il devient r^sineux et cas- 
sant. Insoluble dans I'eau froide, il c6de a I'eau 
chaude une notable parlie de son acide et des 



2<)/« LE3 PLANTE3 UTILES 

traces de son huile volatile. II se dissout en totalite 
dans TalcooL 

Le baume de la Mecque est egalement connu 
sous les noms de terebenthine ou remne de la 
Mecque, de baume de Judee, de Constantinople et 
de GiUad. On Tobtient soil par Fincision des ra- 
meaux, soit par la decoction des fleurs du Balsa- 
modendron gileadense opobalsamum, arbrisseau de 
la famille des Ter^binthacees. C'est un liquide blan- 
chStre et trouble, exhalant, lorsqu'il est frais, une 
odeur forte qui tient h la fois de celle de la Sauge 
et du citron. Au bout d'un certain temps il de- 
vient plus ^pais, plus opaque , et prend une leinte 
jaune. Son odeur aussi se modifie, s'adoucit etac- 
quiert de la suavite. Le baume de la Mecque n'est 
pas entiferement soluble dans Talcool : il laisse un 
r^sidu qui se gonfle et devient glutineux. II est 
insoluble dans I'eau; verse sur ce liquide, il s'etend 
h la surface, et pent 6tre aisement enleve avec 
une spatule. Frotte dans les mains, il blanchit et 
mousse comme du savon. Le veritable baume de 
la Mecque pur est trfes-rare dans le commerce, 
et d'un prix fort eleve. Aussi est-il souvent falsifie 
avec de la terebenthine ou d'autres resines, qu'on 
aromatise avec de I'essence de citron. Le baume 
de la Mecque est, au surplus, rarement employe en 
France. II entre n^anmoins dans quelques prepa- 
rations de pharmacie ou de parfumerie. Les Orien- 
taux le considferent comme un medicament tonique 
et fortifiant; ils en font usage sous forme de lotions 
et d'onguents, et parfois m6me le prennent a I'in- 
t^rieur. 
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III 



LES GOMMES ET LES GOMMIERS 

ARBRES QUI DONNENT LA GOMME ARABIQUE 

LA GOMME ADRAGANTE — LA GOMME - GUTTE 

LA GOMME AMMONIAQUE 

Le mot g&mme a , dans le langage vulgaire , un 
sens assez vague , et Ton s'en sert journellement 
pour designer des substances douees de propriet^s 
tr6s-difTerentes , et n'ayant d' autre caractere com- 
mun que d'etre tenues, comme les resines et les 
baumes, en dissolution ou en suspension dans la 
seve de certains vegetaux qui les secrfetent, soit a 
travers les pores de leur ecorce , soit par des dechi- 
rures ou des incisions. 

Les gommes proprement dites existent dans 
quelques arbres ou arbrisseaux appartenant soit 
a la famille des Legumineuses , soit h celle des Ro- 
sacees. Leur composition elementaire (carbone, 
hydrogene et oxygfene) est la m6me que celle de 
la mati^re amylacee ; mais elles different de celle-ci 
par plusieurs de leurs proprietes chimiques. Ainsi, 
tandis que la mati^re amylacee et ses congeneres 
donnent, par Tacide azotique , de I'acide oxalique, 
les gommes, dans les m6mes circonstances , don- 
nent, outre I'acide oxalique, un acide particulier, 
I'acide mucique. Elles -sent d'ailleurs transparentes, 
incristallisables , incolores ou faiblement colorees 
en jaune ou en jaune rougefttre; elles sont inso- 
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lubles dans Talcool, dans Tether, dans les huiles 
essentielles et dans les huiles fixes, dans les solu- 
tions alcalines concentrees. Au contraire, elles se 
dissolvent facilement dans I'eau , ou tout au moins 
s'y gonflent consid^rablement, de raani^re a for- 
mer, dans le premier cas, une liqueur filante et col- 
lante; dans le second, une masse gelatineuse. On 
remarquera que ces derniferes propriet^s sont pre- 
cisement inverses de celles des resines, avec les- 
quelles les gommes sont souvent confondiies. 

Quant aux gonmies - resines , ce sont des corps 
mixtes dans lesquels une resine est m^langee k 
un principe gommeux soluble (a/rabine, c4rasine ou 
bcLSSorineJj qui est toujours en faible proportion. 
Souvent elles contiennent aussi un principe extractif, 
une matifere colorante, une huile essentielle, etc. 

Parmi les gommes proprement dites, la pre- 
miere qui s'offre k nous est la gormae a/robique. 

Cette gomme exsude et decoule spontan^ment de 
Tecorce de plusieurs especes d'Acacias, dont les 
principales sont : 

1° V Acacia vera. Get arbre croit en Arabic, — 
d'ou est venu le nom donne k la gomme, parce que 
c'est de ce pays qu'on I'a primitivement importee 
en Europe; mais on le trouve aussi dans toute 
TAfrique, depuis TEgj^pte jusqu'au Senegal. 

2*' h^ Acacia a/rabica, propre^ TArabie et repandu 
dans une grande partie de TAsie meridionale. C'esl 
lui qui fournit la vari^te dite gorrnne de VInde. 

3** V Acacia Adansonii , de la S6negambie. II 
fournit la gomme rouge, qu^on mele avec celle du 
Senegal. 

4® h' Acacia seyaL II appartient, comme le pre- 
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cedent, k la (lore de la Sin^gambie. Sa gomme 
dure , blanche , vitreuse , en larmes vermicul^es , 
fait ^alement partie de la gomme dite du S^gal. 




5" VAcabia verek. II croit dans I'Afrique occi- 
dentale, depuis le S^n^gal jusqu'au cap Blanc, el 
c'est lui qui donne la vraie gomme du Senegal. La 
forStde Sahel , la plus voisine du fleuve , est presque 
enti^rement form6e d'Acacias de cette esp^e. 

6" V Acacia gornmifera, aasez semblable & V Aca- 
cia arabica. Get arbre se trouve dans tout le nord 
de I'Afrique, et produU, selon toute apparence, la 
gomme dite de Barbarie. 
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6^ L' Acacia decurrens (Eucalyptus ou Gommier 
bleu) de la Nouvelle - HoUande. II est abondant 
aux environs du port Jackson. Sa gomme differe, 
sous quelques rapports , de la gomme du Sene- 
gal, bien que, comme celle-ci, elle soit soluble 
dans I'eau. 

Je crois superflu de decrire la gomme arabique. 
Qui n'en connait Taspect, les proprietes et les 
usages? Je dirai seulement qu'il en existe plusieurs 
sortes et qualites. La plus repandue dans le com- 
merce est la gomme du Senegal, qu'on distingue 
elle-meme en deux varietes : celle du bas du fleuve 
ou du Senegal proprement dite, et celle du haul 
du fleuve ou de Galam. La premiere est la plus es- 
timee. Elle est produite presque exclusivement par 
V Acacia verek , tandis que celle de Galam est 
fournie par V Acacia vera. L'Acacia verek est un 
arbre de moyenne taille , qui n'atteint guere qu'une 
hauteur de 5 a 7 metres. II est tres-rameux, a 
branches tortueuses et epineuses, k bois tres-dur, 
a ecorce grise. Le liquide gommeux qui suinte a 
travers cette ecorce ne tarde pas h se solidifier sous 
forme de larmes globuleuses, dures, blanches, 
ternes et ridees a I'exterieur, vitreuses a I'interieur. 
Les Maures vont chercher cette gomme dans des 
forets situees assez avant dans les terres , ou plu- 
t6t dans les sables, et dont les principales sont 
celles d'Alfatak et d'El-Ebiar. La recolte commence 
apres la saison des pluies, vers le mois de no- 
vembre , quand les vents d'est commencent k souf- 
fler. G'est la premiere traite , appelee par les ache- 
teurs petite traite, a cause de son insuffisance. line 
autre plus abondante se fait dans le mois de mars, 
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et se prolonge souvent jusqu'au mois de juin ou de 
juillet. C'est la grande traite. Elle est subordonnee 
a Tarrivee plus ou moins tardive des pluies et des 
vents d'est, et au plus ou moins d'intensite de ces 
deux phenom^nes. Sous Tinfluence des pluies, 
Tecorce se gonfle et se distend. Les vents d'est ar- 
rivent ensuite et la sSchent brusquement. Elle se 
contracte alors et se fendille, et la gomme s'echappe 
par les gergures qui se forment. 

Au moment ou soufflent les premiers vents , les 
Maures s'en vont camper prfes des forets d'Aca- 
cias. lis envoient leurs esclaves recueillir sur les 
troncs, des qu'ils y apparaissent , les morceaux 
de gomme, et c'est sans doute a cette methode, 
suivie principalement dans les forets du bas du 
fleuve , qu'est due la petitesse des globules. A me- 
sure que chacun de ces esclaves a rempli le sac 
de cuir dont il est muni , il vient en apporter le 
contenu a son maitre , qui enfouit dans le sol cette 
gomme encore fraiche. Aussi les boules sont-elles 
toujours salies par du sable , qui reste adherent a 
la surface. Quand I'approvisionnement est juge suf- 
fisant, on le charge k dos de chameaux, d'ftnes 
ou de mulcts, et on le transporte sur des mar- 
ches designes a I'avance, et qui s'ouvrent a diffe- 
rentes epoques de I'annee. C'est 1^ que la gomme 
est vendue ou plut6t echangee centre des marchan- 
dises d'Europe. Les marches se nomment escaks; 
I'ensemble des operations constitue la traite de la 
gomme, et les acheteurs sont appeles traitomts. 
De ces marches , situes dans Tinterieur, la gomme 
est descendue a Saint-Louis , et de la dirigee sur la 
France. 
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On extrait de quelques especes du genre Astra- 
gale (Legumineuses), propres h la Perse, a TAr- 
menie , k I'Asie Mineure et i la Grece , une gomme 
connue dans le commerce sous le nom de gomme 
adragcmte. Cette gomme parait avoir deja, dans 
les arbres memos qui la produisent , un degre tres- 
eleve de concentration, et ne se frayer qu'avec 
peine un passage k travers Tecorce ; ce qui s'ex- 
plique , du reste , par ses proprietes fort distinctes 
de cellos de la gomme arabique. En effet, la gomme 
adragante n'est point, k proprement parler, so- 
luble dans Teau ; mais elle absorbe une grande 
quantite de ce liquide, s'y gonfle considerable- 
ment, et constitue ainsi un mucilage tres-tenace et 
tres-epais. Elle arrive en Europe sous deux formes : 
celle de gomme vermiculie et celle de gomme en 
plaques. Cette substance est insipide et inodore. 
Elle possede une sorte d'elasticite qui la rend diffi- 
cile k pulveriser. Pour la rendre cassante et friable, 
on la dess^che en la chauffant a 40 ou 50 degres. 
Les pharmaciens s'en servent pour donner de la 
consistance aux loochs , et pour lier les pStes dont 
ils font leurs pastilles et leurs trochisques. Les pd- 
tissiers et les confiseurs la font entrer aussi dans la 
confection de quelques crimes, gelees et autres pre- 
parations de ce genre. 

Nous aurions pu ranger parmi les plantes tinc- 
toriales les arbres qui produisent Idi gomme -gutte, 
substance gommo-resineuse frequemment employee 
comme couleur jaune dans la peinture k Taqua- 
relle et la miniature. L'origine de cette substance a 
ete pendant longtemps attribuee exclusivement au 
Cam^ogia Gutta, puis au Stalagmitis ca/mbogioKdes; 




Rtoille de la gomine. 
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mais on la lire aussi du Ga/rcinia Morella et de 
quelques autres arbres de la famille des Guttifferes, 
qui croissent dans Tile de Ceylanj dans la pres- 
qu'ile de Cambodge, sur les c6tes du Malabar et 
dans une grande partie de Tlndo- Chine. II parait 
toutefois que la plus grande partie de la gomme- 
gutte du commerce est fournie par le Stalagmitis, 
Quoi qu'il en soit, cette substance exsude et de- 
coule, sous forme d'un sue laiteux, des plaies faites 
par incision dans Tecorce de Tarbre, et de celles 
qu'on produit en arrachant les feuilles et les jeunes 
branches. On la recueille dans des vases, on la fait 
secher au soleil et on la faQonne en magdaleons 
orbiculaires ou cylindriques , pour la livrer au com- 
merce. 

La gomme-gutte fut importee pour la premiere 
fois en Europe par les Hollandais au xvii® si6cle, 
et elle a continue d'arriver depuis en quantitds 
assez notables sous le pavilion des Pays-Bas et 
sous le pavilion anglais. D'aprfes M. Natalis Ron- 
dot, c'est surtout un produit de la Cochinchine, 
bien qu'on la trouve aussi dans quelques provinces 
de la Chine, notamment dans le Kiang-si, dans 
le Tse - tchouen et dans le Kwant-tong; mais c'est 
de Siam , de la haute Cochinchine et du Cam- 
bodge que vient la plus grande partie de la gomme- 
gutte qui se vend dans I'lnde et en Chine. Le dis- 
trict le plus productif se trouve sur la c6te est 
du golfe de Siam, d'ou Ton dirige le produit sur 
Bangkok et sur Saigon , qui en sont les principaux 
marches. 

La gomme-gutte pure est une substance d'un 
brun rougeatre brillant. Elle est facile a r^duire 
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en une poudre d'un jaune dore tres - eclatant. Elle 
fond et se delaie aisement dans I'eau , et forme avec 
celle-ci une sorte d'emulsion laiteuse, de m6me cou- 
leur que la poudre. Etendue ainsi sur le papier 
avec un pinceau, elle conserve, en sechant, sa belle 
nuance doree. Sa teinture alcoolique est rouge et 
transparente ; sa teinture etheree est egalement 
transparente et d'un beau jaune d'or. Enfin sa so- 
lution dans Teau de potasse est d'un rouge intense. 
La gomme-gutte , au contact d'un corps en ignition, 
brule avec une flamme blanche, en laissant pour 
residu une cendre grisfttre. Son odeur est nuUe, et 
sa saveur k peine sensible. Elle est quelquefois em- 
ployee en medecine. L'usage de cette substance pour 
la coloration des bonbons e6t prohibe en France par 
les rfeglements de police. 

Je dois mentionner encore ici une autre gomme- 
resine qui rend des services tres-estimables dans 
I'industrie et dans I'economie domestique. C'est 
la gomme ammoniaque. Cette matifere est fournie 
par VHerdcleum gummifei^m (famille des Ombel- 
liferes), par le Dorenia armeniacum (famille des 
Apiacees , tribu des Peucedanees ) , plante qui croit 
en Perse et en Asie Mineure, et par une espece du 
genre Ferula (Ombelliferes). Elle a une odeur 
faible , sui generis , qui n'est pas desagreable ; on 
n'en pent pas dire autant de sa saveur, a la fois 
douceStre, amere et nauseabonde. Sa pesanteur 
specifique est un peu plus grande que celle de I'eau. 
Malaxee dans la main , elle se ramollit et adhere aux 
doigts. Elle est partiellement soluble dans Tether et 
dans I'alcool. Son principe immediat extractif se 
dissout seul dans I'eau, tandis que son principe 
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resineux et son huile essentielle y demeurent en 
suspension. Elle n'est gu6re employee dans les arts 
que pour la preparation d'un mastic qui sert k rac- 
commoder la porcelaine et qu'on nomme cimeni' 
dia/mant. Elle jouait autrefois en medecine un r61e 
assez important; mais son usage est aujourd'hui 
trfes-restreint. Elle entre cependant encore dans la 
preparation du diachylon gomme, de I'empiatre de 
cigue, etc. 

La gomme ammoniaque nous vient principale- 
ment de I'lnde, de la Perse et de la Barbarie. 



IV 



LE CAOUTCHOUC — LES PLANTES A CAOUTCHOUC 

l'hevea GUYANENSIS 
LA GUTTA-PERCHA — l'iSONANDRA PERCHA 



La substance qu'on connait aujourd'hui sous le 

nom de caoutchouc, et qu'on designait commune- 

ment autrefois sous celui de gomme ilastique, est 

une sorte de r^sine tenue en suspension dans la 

seve de plusieurs plantes , la plupart originaires de 

TAmerique meridionale et appartenant aux families 

des Morses, des Artocarpees, des Urticees et des 

Euphorbiacees. Le Sapiv/m auaiipa/rium , VEu- 

phorbia punicea et VHevea guyanensis ou Siphonia 

cahuchUj qui la fournissent le plus abondamment 

et d'ou Ton a coutume de I'extraire , sont de la der- 

nifere famille. La seve du Siphonia cahuchu, par 
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exemple, en renferme environ 30 p. 100 de son 
poids, sous forme de globules qui lui donnent une 
consistance et une apparence laiteuses. Les Orties i 
le Pavot , la Laitue et d'autres plantes commuBes 




dans nos cUmats en contiennent aussi, mais en 
trop faibles quantites pour qu'on puisse songer k 
I'extraire. 

Le caoutchouc fut decrit pour la premiere fois, 
en 1736 , par les savants Bouguer et la Gondamine , 
membres de la commission envoyee a cctte epoque 
au P^rou par rAcad^mie des sciences de Paris, 
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pour mesurer un arc du meridien terrestre. Un 
peu plus tard , un autre Frangais , I'ingenieur Fre- 
meau, qui resida pendant quinze ans a la Guyane , 
recueillit, avec I'aide d'un naturel du pays, de plus 
amples renseignements sur le caoutchouc et sur 
I'arbre qui le produit. Ce fut encore la Condamine 
qui, en 1751, fit part de ces renseignements a T Aca- 
demic. Enfin, en 1768, on put trouver, dans un 
ouvrage public par le botaniste voyageur Aublet, 
sur les plantes de la Guyane, la description et 
I'image de Tarbre a caoutchouc ( Hevea guya- 
nensis). 

Get arbre atteint une hauteur de 18 k 20 m^res. 
L'amande renfermee dans le noyau de son fruit est 
blanche , d'un gout agreable , fort estimee des indi- 
gtoes , qui la mangent et en retirent une huile 
comestible. II croit dans les forets de Maripa, 
d'Arocera , de Sinnamari , de Saint - Regis , etc. 
L'Inde orientate et Tile de Java possedent aussi 
des arbres dont la seve est riche en gomme elas- 
tique : notamment les Ficus indica et elastica 
(famille des Morees), qui sont devenus aussi, 
dans ces contrees , Tobjet d'une exploitation tres-, 
avantageuse. 

Pour extraire le caoutchouc , on pratique dans 
Tarbre, non loin de la racine, une entaille assez 
profonde pour qu'elle penfetre dans le bois; puis on 
crouse, depuis le sommet du tronc jusqu'a cette 
entaille, une longue rainure verticale, de chaque 
c6te de laquelle partent, de distance en distance, 
d'autres incisions obliques disposees h peu pres 
comme des barbes de fleche. La seve, s'echappant 
de ces incisions , coule le long de la grande rainure , 
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comme dans' une gouttifere, et vient s'amasser dam 
Tentaille infiSrieure, d'oii une feuille de Bananier 
roulde en forme de cornet , la conduit dans un vas( 
place au-dessous. La elle ne tarde pas k s'epaissii 
et mgme k se solidifier par Tevaporation de la parti( 
liquide , k moins qu'on ne la mette aussitdt a Tabr 
du contact de Tair. C'est ainsi qu'on importe er 
Europe une certaine quantite de ce sue a Tetal 
fluide , dans des bouteilles ou dans des cruches her- 
metiquement bouchees. Mais, le plus ordinaire- 
ment, la seve est regue et etendue par couches suc- 
cessives entre deux monies d'argile non cuite , qui 
lui donnent la forme de poires ou de bouteilles. Le 
moule exterieur est marque interieurement de dif- 
ferents dessins qui s'impriment sur la surface de la 
bouteille. Lorsque Tintervalle compris entre les 
deux formes est rempli de caoutchouc solidifie , on 
enleve les monies, soit en les brisant, soit en les 
plongeant dans de Teau , ou ils se d^sagregent et se 
delaient aisement. Quelquefois aussi on fagonne le 
caoutchouc en plaques plus ou moins larges et 
epaisses. Dans tons les cas, on ach6ve de le secher 
.en I'exposant, a distance convenable, au-dessus 
d'un foyer dont la fumee lui donne une teinte brune 
et souvent presque noire. 

La premiere etude chimique de la composition et 
des proprietes du caoutchouc est due au celebre 
Fourcroy. MM. Huisly, Trommsdorf , Payen et Bou- 
chardat ont acheve de le faire connaitre. C'est un 
carbure d'hydrogfene dont la composition est repre- 
sentee par la formule C ^ A^ Lorsqu'il est pur, il est 
transparent et a pen pres incolore. II est done d'une 
^lasticite que ne possfede aucune autre substance. 
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Lorsqu'on le divise avec un instrument tranchant , 
les sections recentes sont lisses, et si on les rapproche 
et qu'on les presse Tune contre Tautre, elles se 
ressoudent naturellement , et leur adherence est 
presque aussi forte que la cohesion des parties 
intactes. 

Le caoutchouc s'enflamme au contact d'un corps 
en ignition , et brule , sans Jaisser de residu , avec 
une flamme rougeStre qui repand une fumee epaisse 
et une odeur desagreable. II entre en fusion a 
120 degres, et se transforme en un liquide oleagi- 
neux qui , au lieu de se vaporiser k une plus haute 
temperature, se decompose en donnant naissance 
a d'autres carbures d'hydrog^ne , ses principes im- 
mediats. Le caoutchouc conduit trfes-mal le calo- 
rique , et point du tout Telectricite. II est comple- 
tement impermeable k I'eau et mftme aux vapeurs 
et aux gaz d'une certaine density; mais il laisse 
passer k la longue le gaz hydrogfene. II est insoluble 
dans Teau et tr6s-peu soluble dans Talcool. II Test 
davantage dans Tether, et plus encore dans les 
huiles essentielles et empyreumatiques , dans les 
huiles grasses et dans le sulfure de carbone. Ce der- 
nier corps est, avec I'huile de naphte, son dissol- 
vant le plus usite. II a I'avantage d'etre k bas prix, 
etrinconv^nient d'exhaler une odeur fetide et d'etre 
tres- inflammable. 

Le caoutchouc a ete longtemps consider^ comme 
un simple objet de curiosite scientiflque, et recher- 
che settlement par les chimistes et les naturalistes. 
Puis on s'avisa de I'employer dans I'art du dessin , 
pour effacer les traces du crayon , k la place de la 
mie de pain , qui ne les enlfeve qu'imparfaitement et 
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en graissant le papier. Enfin Ton songea a tirer 
parti des propri^tes bien autrement precieuses dont 
il est doue , c'est-^-dire de sa tenacity , de son im- 
permeabiiite , de son inalterabilite et de son incom- 
parable elasticite. 

En 1785 , le physicien Charles enduisit d'un vernis 
de caoutchouc dissous dans de Tessence de tereben- 
thine Tenveloppe de taffetas dont il forma le premier 
ballon a gaz hydrogene. L'essence de terebenthine 
a 616 remplacee depuis, pour cet usage, par de 
Phuile de lin lithargyree. En 1790, on fit avec le 
caoutchouc divers objets extensibles, tels que des 
ressorts, des ligatures, etc., et Ton apprit k le ra- 
mollir et k Tetendre sur des tissus pour les rendre 
impermeables. L'annee suivante, Grossart parvint 
a transformer en tubes des lanieres de caoutchouc 
enroulees en spirales sur des monies cylindriques 
de diverses grosseurs. Mais c'est seulement depuis 
les premieres annees de notre sifecle que les usages 
de cette substance se sont etendus et multiplies dans 
les diverses industries , dont ils ont si puissaniment 
favorise les progrfes. 

Un produit qui ressemble beaucoup au caout- 
chouc a fait plus recemment son apparition en Eu- 
rope. Ce produit est la gutta-percha. L'arbre d'oii 
on le tire est fort commun dans I'archipel Indien , 
a Borneo, k Sumatra, k Singapore, et les naturels 
de ces contrees en savaient extraire , de temps im- 
memorial , une matifere dont ils faisaient des man- 
ches de haches , des vases et d'autres ustensiles. II 
y a peu d'annees qu'un chirurgien anglais, M. Mont- 
gomery, fut informe de ces particularites , et put se 
procurer une certaine quantite de cette matifere. 



LES PLANTES UTILES 3Ki 

fl fit hommage de son echantillon a la Societe royale 
de Londres , qui le remercia en lui decernant une 
medaille d'or. La nouvelle de sa decouverte se 
repandit promptement parmi les savants, qu'elle 
interessa vivement, et dans le public, dont elle 
mit aussi Tattention en eveil. Bient6t ce fut un 
engouement universel. La science, I'industrie et la 
speculation s'emparerent du nouveau produit, qui 
fut etudie, analyse, baptise, fagonne, annonce, 
vante; qui passa , en un mot, dans Tintervalle de 
quelques mois, par toutes les epreuves que tant 
d'autres substances curieuses ou utiles ne subissent 
qu'a travers des delais , des hesitations et des len- 
teurs interminables. 

La gutta-percha est done aussi bien connue au- 

jourd'hui que telle autre substance decouverte il y 

a cent ans. Sa composition chimique est absolument 

la meme que celle du caoutchouc , et elle ne diff^re 

de ce dernier que par quelques-unes de ses pro- 

prietes chimiques et par son origine. Elle n'est 

fournie, en efl'et, ni par un Ficus,. ni par une Ur- 

licee, ni par une Euphorbiacee, et elle est tout a 

fait inconnue dans I'Amerique meridionale. Elle est 

tenue en suspension dans la seve descendante de 

Visonandra percha de Hooker (genre Bassia buty- 

I'dcea, famille des Sapotacees). Get arbre atteint 

une hauteur de 20 metres, et sa circonference est 

ordinairement d'au moins 3 metres a la base ; ses 

feuilles ont 8 a 10 centimetres de long ; elles sont 

arrondies a la base , et se terminent en pointe. Leur 

face superieure est d'un vert pSle, et I'inferieure 

d'un brun rougeStre. Les fruits de VIsonandra 

percha contiennent une huile dont les Indiens as- 

14 
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saisonnent leurs aliments. Son bois, d'un tissu. 
ISche et sans consistance, est bon tout au plus .v 
brdler lorsqu'il est sec. La raethode employee pri — 
mitivement par les Indiens pour en extraire le sue?- 




de Vlionandra percha. 



etait barbare et destructive. EUe consistait tout 
simplement k abaltre I'arbre, a le placer dans une 
position inclinee et a recueillir dans des feuilles de 
Bananier la seve qui ea d^coulait. L'intervention 
europ^enne a fait heureusement justice de ce pro- 
cede par trop el^mentaire , et y a substitud celui 
dont on se servait dhs lots et partout pour I'extrac- 
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tion du caoutchouc, des resines et des gommes- 
resines. 

La gutta-percha est, comme le caoutchouc, inal- 
terable et impermeable a Teau, inattaquable par 
les liqueurs alcalines ou acides etendues ou peu 
energiques, ainsi que par les boissons faiblement 
alcooliques, telles que le vin, la biere, le cidre. 
EUe est soluble dans le sulfure de carbone, dans 
rhuile de naphte, dans la benzine, dans I'essence 
de terebenthine et dans quelques autres huiles 
volatiles ou fixes. Elle conduit tres-mal le calo- 
rique et I'electricite. Sa pesanteur speciflque est 
0,979. 

La guttarpercha usuelle, c'est-a-dire telle qu'oh 

la trouve dans le commerce apres qii'elle a ete 

mecaniquement epuree , est solide et dure a la 

temperature ordinaire. Elle est tenace et souple, 

mais non elastique comme le caoutchouc, et sa 

consistance lui a fait donner, avec quelque raison, 

le nom assez pittoresque de cuir vegetal. Sa cou- 

leur est grisatre tirant sur le brun. Sa structure est 

naturellement poreuse ; mais elle pent etre rendue 

compacte par I'elirage accompagne d'une forte 

pression. Elle eprouve vers 100 degres une sorle 

de fusion pSteuse qui permet de la malaxer, de la 

mouler et de lui donner toutes sortes de formes 

qu'elle conserve lorsque ensuite on lui rend sa 

durete par le refroidissement. A la temperature 

de 45 a 50 degres , on pent Tetirer en feuilles 

minces , en flls et en tubes d'un petit diam^tre. Sa 

ductilite et sa malleabilite diminuent a mesure 

qu'elle se refroidit. 

La gutta-percha nous arrive des Indes en masses 
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feuilletees, en rouleaux, et plus souvent en pains 
coniques termines au sommet par un anneau. En 
cet etat elle contient de la terre , des debris ligneux 
et d'aulres impureles dont on la debarrasse par des 
broyages et des lavages a I'eau chaude ; apres quoi 
on la passe entre des cylindres qui lui donnent la 
forme de feuilles de quelques millimetres d'epais- 
seur. Elle est alors pure et propre a etre faQonnee. 
On emploie avec succes la gulta-percha a fabri- 
quer des conduits pour les eaux, soil pures, soil 
alcalines ou legeremenl acides . a doubler les vases 
destines a conlenir des liquides qui peuvent alterer 
le bois ou les metaux communs : par exemple, les 
cuves dont on se sert pour la galvanoplastie. Elle est 
egalement propre a la confection de robinets, de 
pistons et de clapets qui s'adaptent exactement, 
sans que Thumidile les gonfle et que la secheresse 
les contracle; de rouleaux, bobines, cylindres de 
pression , qui offrent plus de durete que les memes 
objets faits en caoutchouc. On en tire aussi un parti 
tres-avantageux dans la confection de divers appa- 
reils de chirurgie et de physique, ustensiles de 
voyage, articles de fantaisie, etc. Enfin, la sub- 
stance qui nous occupe a rendu a la civilisation un 
service que nous ne saurions oublier; c'est en enfer- 
mant dans des gaines ou tubes de gutta-percha les 
fils conducteurs du lelegraphe electrique qu'on a 
pu realiser la merveille des temps modernes : la 
telegraphic sous-marine. 
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II fut un temps , qui n'est pas encore bien eloigne 
de nous, ou sous cette denomination de plantes 
medicinales nous eussions pu ranger le rfegne vegetal 
tout entier. G'etait le temps ou dominaient en me- 
decine les doctrines polypharmaques , et ou tout le 
monde croyait fermement aux vertus des simples. 
II n'y avait pas alors de plante si insignifiante qui 
n'eut sa place dans la pharmacopee , et k laquelle 
on n'attribuat un pauvoir curatif centre une ou plu- 
sieurs affections des nerfs, du sang, de labile, des 
humeurs, du foie, de la rate; centre les plaies , les 
blessures, les brulures, etc. etc. C'est ainsi que, 
d'aprfes Olivier de Serres , le Cheveu de Venus « est 
employe aux apozemes purgatifs , brise la pierre et 
la gravelle, fait uriner, est bon centre la morsure 
des betes venimeuses, elanche le flux de sang cou- 
lant du nez , remplit les places vides de poil , guerit 
la teigne, consume les lentes qui viennent en la 
tfite , reconforte les asthmatiques et ceux aussi qui 
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out la jaunisse » ; que la decoction d'Eupatoire « est 
bonne contre la dyssenterie , la inorsure des ser- 
pents, centre la gratelle et demangeaison, desopile 
le foie, tue les vers , guerit les chevaux poussifs et 
la toux des brebis » ; que le Pain de pourceau ( ega- 
lement d'Europe), la Presle ou Queue de cheval, le 
Pissenlit, le Mouron des petits oiseaux et une foule 
d'autres herbes que nous foulons aux pieds dans les 
champs et sur le bord des chemins , sent vantes par 
le meme auteur comme capables de guerlr chez 
rhomme et chez les animaux les maladies les plus 
diverses et les plus graves. 

On est bien revenu aujourd'hui de ces illusions 
naives. La polypharmacie perd chaque jour du ter- 
rain , et la pratique medicale et pharmaceutique se 
simplifie considerablement. D'ailleurs les drogues 
minerales font du tort aux medicaments vegetaux, 
et, bien que beaucoup de ces derniers figurent 
encore dans les Codex et dans les matieres medi- 
cales, ceuxauxquels on a ordinairementrecours sont 
en petit nombre. Laplupartdes plantes auxquelles 
on emprunte des remedes actifs sont en meme 
temps des plantes veneneuses. Nous en avons parle 
avec quelques developpements dans notre livre des 
Poisons J auqu6l nous renvoyons le lecteur. Parmi 
les plantes medicinales plus benignes, nous pou- 
vons encore ecarler de notre programme celles dont 
Temploi n'est qu'exceptionnel , et , meme parmi 
eelles dont on fait le plus frequemment usage, la 
plebe des vegetaux vulgaires, qui defraient la phar- 
macopee des bonnes femmes , et offrent aux malades 
reels ou imaginaires Tinoffensive consolation des 
tisanes anodines. On voudra bien remarquer, d'ail- 
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leurs , que parmi les plantes que nous avons passees 
en revue dans les pages precedentes , plusieurs 
possMent des proprieies que Tart de guerir met a 
profit, et que nous n'avons pas manque de signaler 
en passant. II ne nous reste done plus a etudier 
maintenant que quelques espfeces specialement me- 
dicinales, et jouant dans la therapeutique un role 
d'une certaine importance. 



LA GUIMAUVE — l'aRNICA — LE TILLEUL 
LES CITRONNIERS — LES ORANGERS 



Consacrons d'abord un chapitre aux plantes qui 
fournissent des substances reputees emoUientes, 
adoucissantes , calihantes, antispasmodiques. C'est 
d'abord I'inoffensive Guimauve {Althcea officinalis, 
famille des Malvacees Malvees). Gette plante croit 
spontanement en Europe au bord des ruisseaux et 
dans les lieux humides. EUe fleurit en juillet et en 
aout. 

Toutes les parties de la Guimauve sont employees 
a raison des proprietes emollientes du principe mu- 
cilagineux qu'elles contiennent en abon dance. Sa 
tige est cylindrique , herbacee , cotonneuse ; ses 
feuilles sont cordiformes a cinq lobes peu pro- 
nonces , moUes et douces au toucher. Ses fleurs , 
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qui forment une sorte de panicule au sommet de la 
tige , sont blanchatres ou legerement rosees. Enfin 
sa racine , dont I'usage est beaucoup plus general et 
plus frequent quecelui des autres parties , est pivo- 
tante, fusiforme, tantdt simple, tantdt rameuse, 
plutdt charnue que ligneuse, blanche a I'interieur 
et recouverte d'un epiderme gris jaunatre. Gette 
racine varie en longueur de 10 a 20 cenlimMres , et 
en grosseur de 1 ^3. Son odeur est faible, sa saveur 
fade. On la recolte en automne ou en hiver. La 
decoction de racine de Guimauve est indiquee dans ' 
les mftmes cas a peu prfes que celle de graines de 
Lin : plut6t pour Tusage externe que pour I'usage 
interne. 

Si la Guimauve est , dans la medecine des bonnes 
gens , le specifi(}ue general des maladies inflamma- 
toires , il est quelques autres plantes qui , sous la 
designation de vulniraires, jouissent d'une popu- 
larity au moins egale, et passent pour souveraines 
centre les accidents consecutifs aux chutes , coups 
et blessures. Telle est surtout TArnica montana 
(famille des Gomposees), qui croit dans les p&tu- 
rages des montagnes, en France, en Suisse et en 
Allemagne, et dont les feuilles et les fleurs s'em- 
ploient en infusion, ou mieux en teinture alcoolique, 
soit a Texterieur, soit a Tinterieur. Les compresses 
et les lotions d'Arnica dissolvent, ou meme empe- 
chent de se former les enflures, les bosses, les 
ecchymoses resultant de contusions, de foulures, etc. 
Gonvenablement administree a I'interieur k la suite 
d'une chute, d'une secousse violenle ou de tout 
autre accident capable dejeter du trouble dans Tor- 
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ganisme, Tinfusion ou la teinture de celte mftme 
plante produit aussi les effels les plus salutaires. 
C'est du moins ce que j'ai entendu affirmer a beau- 
coup de personnes tr^s-respectables. D'aulres pen- 
sent , il est vrai , que ce precieux medicament , 
comme beaucoup d'autres non moins renommes, 
n'agit qu'en raison de la confiance qu'on lui accorde ; 
qu'en d'autres termes, c'est "cette confiance mfime 
qui produit la plus grande partie des resultats attri- 
bues aux vertus de la plante. Gela se pourrait bien. 
Quoi qu'il en soit, TArnica est rangee parmi les 
stimulants de la circulation. C'est sans doute pour 
cela qu'elle calme ou previent les troubles ner- 
veux : Sanguis moderator nervmmm, dit Hippo- 
crate. 

• 
Les feuilles et les fleurs de Tilleul sont consi- 
derees aussi comme temperantes , sedatives et anti- 
spasmodiques. On sait que le Tilleul (Tilia, famille 
des Tiliacees) est un tr6s-bel arbre, fort recherche 
dans toute I'Europe pour I'ornement des pares et 
des jardins. C'est particuliferement I'arbre favori 
de la race germanique : toutes les promenades pu- 
bliques, en AUemagne, sont invariablement plan- 
tees de Tilleuls. L'infusion de ses feuilles , et surtout 
de ses fleurs, est parfumee, et constitue une des 
tisanes les moins desagreables que Ton puisse of- 
frir aux malades. Beaucoup de personnes, mftme en 
bonne sant6., la boiraient, je crois, par pure gour- 
mandise , si ce n'etait une tisane. Et pourquoi ne 
prendrait-on pas du tilleul dans les soirees plut6t 
que du the? ce serait moins cher et au moins aussi 
hygienique. 

I'l 
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On a coutume d'ajouter quelques feuilles (I'Oran- 
GER aux fleurs de Tilleul avant d'y verser Teau 
bouillante. Les proprietes des feuilles et des fleurs 
de rOranger sont analogues a celles du Tilleul, 
mais beaucoup plus accusees. L'eau dislillee de 
fleurs d'oranger est un veritable medicament, qui 
exerce sur le systeme nerveux une action sedative 
tres-positive , et qui a fe double avantage d'etre fort 
agreable au gout et a Todorat, et de ne pouvoir 
jamais devenir dangereux. Les fleurs qui servent a 
la fabrication de cette eau dislillee sont celles des 
diverses especes du genre Citrus ( famille des Au- 
rantiacees ) , c'est-a-dire des Grangers et des Citron- 
niers. Ces arbres sont originaires des contrees tro- 
picales et subtropicales de TAsie ; mais Telegance 
de leur port , le vert lustre de lejar feuillage , 
leurs jolies fleurs blanches si parfumees, leurs 
beaux fruits remplis d'un jus delicieux et rafrai- 
chissant , engagerent fort anciennement les Occi- 
dentaux a les transplanter dans les parties de 
I'Europe dont le climat seniblait devoir leur etre 
favorable. II ne parait pas cependant que les pre- 
miers essais de transplantation et de naturalisation 
aient reussi ; car, meme sous les empereurs ro- 
mains, les oranges et les citrons etaient apportes 
a grands frais de la Perse et de I'Asie Mineure, et 
se payaient excessivement cher. 

Les CiTRONNiERS fureut certainement introduits 
en Europe avant les Grangers. Ceux-ci, confines 
primitivement dans I'lnde au del^ du Gauge, furent, 
dit-on , apportes en Arabie vers la fin du ix® siecle. 
lis passerent de la dans la Palestine , en Egypte et 
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sur la c6te septentrionale d'Afrique. Enfin les Maures 
les apportferent en Espagne, ou leur culture etait 
deja florissanle au temps des croisades. A cette 
epoque, des essais de naturalisation eurent lieu, 
d'autre part, dans la Sicile et Tltalie meridionale. 
Cast de ces deux points que la culture des Gran- 
gers s'est propagee dans les pays meridionaux de 
TEurope continentale et dans les iles de la Medir 
terranee. 

Les Grangers et les Gitronniers sent de beaux 

arbres a tronc droit , a cime arrondie , tres-recher- 

ches pour Tornement des jardins, meme dans les 

climats moyens ou septentrionaux, oil ils sont cul- 

tives en serre froide ou temperee, selon la latitude. 

Le premier Granger qu'on ait vu en France avait 

ete seme en 1421 a Pampelune. II fut transporte de 

la a Chantilly en Tan 1500, puis de Chantilly a 

Fontainebleau , et enfin en 1684 a Versailles, ou 

Ton pent encore le voir, autant que nous sachions. 

II est connu sous les noms de Grand- Bourbon, 

Grand- Connet able, Francois P\ Depuis la fin du 

xvn® siecle , les Grangers se sont fort multiplies a 

Versailles , a Paris et dans tout le reste de la France. 

Mais ces Grangers , transis et avorLes , dont les 

fruits ne murissent jamais et qui restent toujours 

bien au-dessous de leur croissance normale, ne 

fournissent au commerce eta Tindustrie aucun pro- 

duit utile, si ce n'est leurs fleurs, qu'on recolte 

pour la preparation de Teau de fleurs d'oranger. II 

n'en est pas de meme des Grangers du Midi, grands 

et beaux arbres , dont le bois est mis en oeuvre par 

Tebenisterie de luxe ainsi que celui du Gitronnier ; 

dont les fleurs alimentent les importantes distil- 
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leries de I'Espagne, de I'ltalie et de nos departe- 
raents m^ridionaux ; dont les fruits, eofiii, s'expe- 
dient dans toutes les directions, et sont une des 
principales richesses des pays qui les produisent. 




On connaiL trois esp6ces principales de citron- 
niers. Ce sont : le Cedratier (Citrus medica), le 
Limettier f Citrus limetta). le Limonler (Citrus 
linumum). 

Le Cedratier est uo arbre de petite taille. Ses 
feuilles sont allongees; ses fleurs , qui se succfident 
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presque pendant toute Tannee, sont grandes, 
blanches a I'interieur, de couleur pourpre ou vio- 
lette a I'exterieur, portees sur un pedoncule epais 
et court. Son fruit, appele cedrat, se distingue des 
autres citrons par sa grosseur et par Tepaisseur de 
son ecorce , que Ton fait confire dans le sucre. 
L'Huile essentielle qu'on extrait du zeste de cette 
ecorce est douee d'une odeur trfes-suave. On Tem- 
ploie dans la parfumerie. 

Le Limettier est plus grand que le Cedratier. Ses 
fleurs sont entierement blanches. Son fruit, de cou- 
leur jaune verdStre, de forme arrondie terminee 
par un mamelon obtus , est connu sous les noms de 
lime douce, de limetta, de peretta et de bergamotte. 
11 est trfes-parfume , mais peu savoureux. On en re- 
tire une essence qui entre dans la preparation de 
hau de Portugal. 

Le Limonier, ou le Citronnier proprement dit, 
est un arbre assez eleve, a grandes feuilles den- 
telees, portees sur un petiole articule, a fleurs 

I blanches en dedans , violacees -en dehors , plus 
petites que celles du Cedratier, plus grandes que 
celles de TOranger. Ses fruits, d'un beaii jaune 
clair, sont ovoi'des et termines, comme ceux du 
Limettier, par un mamelon obtus. Leur grosseur 
varie suivant les circonstances plus ou moins favo- 
rables dans lesquelles ils se sont developpes. lis 
sont appeles Unions dans le Midi , et citrons dans le 
Nord. Leur zeste fournit une huile essentielle tres- 
parfumee; leur jus sort k I'extraction de Tacide 
citrique; il est aussi journellement employe, comme 
chacun sail, pour assaisonner certains mets, et pour 
preparer des limonades, des sirops et des bonbons 
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rafraichissants. On a preconise recemment le jusd 
citron com me preservatif et curatif du scorbut, € 



particulierement du scorbut de mer. Ge jus, conte^^ 
nant beaucoup de principes extractifs, est tres-suj( 
a la fermentation. On peut neanmoins le conserv( 
longtemps en le privant d'air par Tebullition , et e^ 
le tenant dans des vases bien pleins et hermetiqu( 
ment benches . 

11 n'y a qu'une seule espece d'Orangers ; les vs^^ 
rietes en sont assez nombreuses, mais ce sont plut^^ 
des varietes commerciales etablies d'apres le volum-j* 
ou la qualite de leurs fruits, que des varietes bota^s 
niques distinctes. II en est une pourtant qui present—^ 
des caracteres assez tranches : c'est le Bigaradie-^ 
(Citrus Bigaradia, ou Auraniium vulgare acre) 
qui donne les bigarades ou oranges ameres. Ce - 
oranges, a cause de leur extreme amertume, n^^ 
peuvent etre mangees comme les oranges douces> - 
Mais leur ecorce est Tobjet d'un commerce impor- 
tant. Elle est apportee de la Barbade et de Curagao 
en Europe, surtout en Hollande et a Bordeaux, et 
elle sert a preparer les liqueurs appelees curacao et 
bitter. On en fait aussi un sirop special, le sirop 
d'ecorced'oranges ameres, qui est tres-recommande 
centre la dyspepsie , I'inappetence , et d'autres 
maladies de Tappareil digestif. Enfin Ton en extrait 
par distillation une essence propre aux usages de la 
parfumerie, Tessence de bigarade. 

Les proprietes medicinales de I'ecorce de Torange 
amfere lui sont communes avec une classe assez 
nombreuse de drogues vegetales egalement carac- 
terisees par leur amertume , et qui , pour cette rai- 
son, ont roQu, en matiere medicale, le nom d'amers. 
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II 



LES AMEHS — LA COLOQUINTE — l'aBSINTIIE 

LA GENTLVNE — LE HOUBLON 

LE COLOMBO — LE QUASSLV — LA RIIUBARBE — l'aLOES 



« Amer comme chicotin, » est une expression 
proverbiale universellement usitee; mais qu'est-ce 
que le chicotin? Une poudre dont on frotte les objets 
que Ton veut empecher les pelits enfants de mettre 
dans leur bouche. Et quelle est cette poudre? Tout 
simplement de la poudre de Coloquinte. La Colo- 
quinte est le fruit d'une plante du genre Cucumis 
( famille des Cucurbitacees). Cette plante, originaire 
du Levant et des iles de I'Archipel, est annuelle, 
a tige herbacee, rampante et volubile, a feuilles 
alternes, aigues et pubescentes, a fleurs mSles et 
femelles distinctes. Les fruits qui succ^dent aux 
fleurs femelles sont de forme arrondie , de la gros- 
seur d'une orange, enveloppes d'une ecorce jaune, 
glabre , luisante et de peu d'epaisseur, et renfer- 
mant dans une pulpe blanche un grand nombre de 
graines oblongues et aplaties. Ce fruit se trouve 
souvent, dans le commerce, depouille de son ecorce. 
II presente alors Taspect d'une boule blanche , sfeche 
et spongieuse. L'amertume insupportable de cette 
chair est due a un principe resineux, Textrait de 
Coloquinte , qui a ete analyse par Vauquelin , et 
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auquel ce chimiste a donne le nom de colocynthine. 
La Goloquinte, ou plut6t son extrail, est parfois 
employee en medecine ; mais il est d'autres amers 
dont I'usage est beaucoup plus frequent, et qui 
rendent a la medecine de veritables services. Tels 
sont TAbsinthe, la Gentiane, le Houblon, le Co- 
lumbo, le Quassia, la Rhubarbe, I'Aloes. 

L'Absinthe officinale (Arthemisia Absinthium, 
famille des Composees, tribu des Corymbiftres ) 
est une plante vivace, a tige herbacee, rameuse et 
comme paniculee. Ses feuilles, a lobes obtus, sont 
recouvertes , sur les deux faces , d'un duvet coton- 
neux; ses fleurs sont jaunes. L'absinthe croit spon- 
tanement en assez grande abondance dans les terres 
arides et incultes ; on la cultive en outre pour 
Tusage medicinal et pour la preparation de la li- 
queur d'Absinthe *. EUe possede, en effet, une 
odeur aromatique et une saveur amfere trfes-pro- 
noncee , des proprietes stimulantes , toniques et 
vermifuges. 

Les Gentianes sont aussi des plantes herbacees , 
tres-abondantes dans les pays montagneux de TEu- 
rope et de TAsie, rares en Amerique, plus rares 
encore dans les contrees boreales. Ge genre , qui 
sert de type a la famille des Gentianees, comprend 
un grand nombre d'especes, dont une seule merite 
notre attention. G'est la Gentiane jaune ou grande 
Gentiane (Genticma luteola), dont la racine, ou, 



1 Voyez, au sujet de cette liqueur, de son usage et de ses effets, 
notre livre des Poisons. 
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*^^ur mieux dire, la tige souterrainc joue, dans la 
^'^^decine humaine et dans la medecine vet^rinaire , 
^^*^ rfile important. C'est, en effet, un des medica- 
^^ents toniques ies plus efficacea que nous posse- 




dions. Elle doit surtout ses proprietes au principe 
amer qu'elle rec^le , et qui lui communique une 
saveur presque insupportable lorsqu'elle n'est pas 
deguisee. 

La grande Gentiane croittrcs-abondamment dans 
les Pyrenees, les Alpes, le Jura, les Vosges, les 
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Cevennes, ainsi que dans les montagnes de TAu- 
vergne , du Forez , de la Bourgogne , de la Suisse , 
du Tyrol, etc. EUe n'a besoin d'aucune culture. Les 
paysans la recoltent chaque annee en quantites con- 
siderables , coupent les racines , les font secher, et 
les livrent au commerce en bottes plus ou moins 
volumineuses. En Suisse et dans le Tvrol, on extrait 
des racines de Gentiane coupees en rouelles et sou- 
mis6s a la fermentation une liqueur alcoolique tres- 
forte et tres-amere, qui ne pent plaire qu'aux palais 
peu delicats. Les animaux memes ne peuvent man- 
ger la Gentiane a cause de son amertume , et bien 
qu'elle renferme des principes nutritifs en propor- 
tion assez notable. 

Le HouBLON (Humulus lupulus) est Tespece unique 
d'un genre de la famille des Urticees, auquel ses 
usages economiques et medicinaux donnent une 
tres-grande importance agricole, industrielle et 
commerciale. Le Houblon est une plante herbacee, 
vivace, grimpante. Ses tiges, creuses, anguleuses 
et velues, s'enroulent toujours de gauche a droite, 
et peuvent s'elever a une hauteur de 3 a 5 metres. 
Ses racines sont menues et entrelacees; ses feuilles 
ont quelque analogic de forme avec celles du Mu- 
rier et de la Vigne. II porte des fleurs mMes et des 
fleurs femelles. Les premieres sont en grappes ra- 
meuses irregulieres, sortant de Taisselle des feuilles 
superieures; les secondes ferment une espece de 
capsule globuleuse de la grosseur d'un pois. Les 
fruits qui succedent a ces fleurs sont de petits c6nes 
allonges, membraneux, ovoi'des, a ecailles minces 
et consistantes. A la base de chacune de ces ecailles 
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se trouvent deux petils akenes envelopp^s d'une 
poussi^re jaune granuleuse, douee d'une saveup ex- 
trfemement amfere. Cette poussifere, k laquelle les 
cones de Houblon doivent leurs proprietes carac- 
teristiques, fuL aper*;ue et etudiee d'abord par 




M. Planche et par -M. Yves, de New-York, qui lui 
donnerent le nom de lupuline. MM. Payen et A. Che- 
vallier, qui I'ont examinee plus frequemment, ont 
reconnu qu'elle constituait , en effet, le principe 
aclif du Houblon ; mais lis ont etabli aussi qu'au 
lieu d'etre, comme I'avaient cru leurs devanciers, 
une substance resineuse, c'etait une matifere tr6s- 
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complexe , non-seulement organique , mais organi- 
see , qu'ils ont nominee la secretion jaune du Hou- 
blon, reservant le nom de lupuline au principe 
resineux amer qu'elle renferme. 

Le Houblon croit naturellement sur la lisiere 
des bois et dans les haies, en Angleterre, en Hol- 
lande, en Belgique, en Franconie, en Boheme et 
dans le nord de la France. II est abondant aussi 
dans les Etats dii nord de F Union americaine et au 
Canada. Mais si Ton s'en rapportait entierement a 
la nature du soin de multiplier cette plante, dont 
la consommation s'accroit de jour en jour, ce qu'on 
en pourrait recolter serait loin de suffire a nos be- 
soins. Aussi le Houblon est-il devenu, dans les pays 
que nous venons de nommer, Tobjet d'une culture 
suivie, qui ne laisse pas d'exiger des soins et de 
presenter des difficultes. 

On plante le Houblon soit au mois d'octobre , 
soit plut6t au printemps, c'est-a-dire en mars ou 
au commencement d'avril. A cette epoque aussi on 
taille les vieilles houblonnieres, on pose les echalas 
et Ton y attache les tiges du Houblon plante Tannee 
precedente. La recolte des c6nes se fait ordinair6- 
ment de la fin d'aout au commencement d'octobre, 
selon la variete de Houblon que Ton cultive, et en 
tenant compte de I'etat de la saison. II faut, en effet, 
choisir un temps sec, et meme n'operer qu'apres 
que le soleil a seche la rosee. II faut aussi se mettre 
a I'oeuvre des que le Houblon est mur, ne pas at- 
tendre que la fleur soit passee, et cueillir les Hou- 
blons hatifs et les tardifs a des epoques differentes, 
determinees par leur maturite respective. 

Les cdnes, aussit6t qu'ils ont ete recoltes, doi- 
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vent etre seches a point ; puis on procede k Tem- 
i ballage, qui est encore une operation fort delicate. 
I Le Houblon est mis dans de grands sacs, soumis 
a Taction d'une forte presse, et cousu solidement 
pour I'empecher de se gonfler. Enfin , les sacs , 
jusqu'au moment d'etre expedies ou livres a la con- 
sommStion , doivent etre tenus dans un lieu a la fois 
sec et frais. 

Les usages du Houblon sont nombreux. Quel- 
ques personnes mangent les jeunes pousses de cette 
plante , accommodees de la meme faQon que les 
asperges. Ces jeunes pousses contiennent une ma- 
tiere sucree, qui, par la fermentation, se convertit 
en alcool. En Suede, en Lithuanie, on retire des 
tiges du Houblon des fibres textiles analogues a 
celles du Chanvre, et dont on fait des cordes et des 
toiles grossiferes. On a recommande Temploi des 
c6nes de Houblon pour preserver le ble des attaques 
des insectes. Les memes c6nes sont d'un frequent 
usage en medecine, a cause de leurs proprietes to- 
niques, vermifuges, depuratives et stomachiques; 
mais leur principale appfication consiste dans la 
fabrication de la biere, dont ils sont un des ele- 
ments essentiels. Outre qu'ils communiquent a cette 
boisson une saveur amere fort appreciee des ama- 
teurs, ils contribuent puissamment a la preserver 
des alterations qu'eprouvent d'ordinaire, au bout 
de peu de temps, les infusions vegetales livrees a 
la fermentation. 

Le Colombo est la racine de la Coccule palmee 
(Cocculus palmaius ou Menispermum palmatum, 
famille des Menispermacees , Menispermees). Le 
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genre Cocculus est tres-nombreux. 11 comprend an Us> 
moins soixanle-cinq especes, dont una dizaine soillk Va 
eultivees dans les jardins europeons. Ce sonl desl^^.^^ 
arbrisseaux volubiles, a fleurs peu apparenles, al^^eg^^ 
feuilles alternes, petiolees, cordiformes, ovalesoaliv^^' 
oblongues, ordinairement entieres. Les deuxej-liair 
peces les plus remarquables sont : le Coccwluspla-lfe^ 
typhylla, que les Bresiliens regardent comme uym^ 
excellent specifique contre les maladies dufoieellf^^ 
de Testomac et contre les fievres intermittentes; ellm 
le Cocculus palmatuSj dont la racine est connueLij 
sous le noni de racine de Colombo, ou simplemenlVftt 
mlombo. Ce nom vient de ce qu'on Tapportaitau- lu) 
trefois de Colombo (ile de Ceylan). On a longtemps I ^ 
ignore sa veritable palrie ; mais on sait aujourd'hui I 
que le Cocculus palmaius est originaire de lac6te I 
orientate d'Afrique, de Madagascar et du continent I 
indien. 11 est surlout commun dans les forets qui 1 
bordent les c6tes de Mozambique, et c'est de la I 
qu'en 1825 il a ete introduit aux iles de France et I 
de Bourbon. Aux Indes et en Afrique, sa racine est I 
regardee comme un remede ires-efficace contre les I 
aflfections des voies digestives et contre le cholera. | 
Gette racine, telle qu'on la reQoit en Europe, est 
verdStre k Texterieur et jaune clair a Tinterieur. 
Lorsqu'on Thumecte, elle devient brune; sa poudre 
est d'un gris verdStre pdle. Son odeur est faible, 
mais desagreable , et sa saveur am^re. D'apres les 
analyses de Planche , le Colombo a pour principes 
immediats de Tamidon, du ligneux, une matiere 
jaune amere , une matiere azotee , une huile volatile 
particulifere , de I'oxyde de fer, de la silice , des sels 
de chaux et de potasse. 
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Les Quassia sont des arbres ou des arbrisseaux 
(le la famille des Rutacees, qui croissent a la 
Guyane et aux Antilles. Leur nom est celui d'un 
negre de Surinam, appele Quassi, qui, pour re- 
connaitre les bons traitements d'un officier hollan- 
dais , Gustave Dalberg, lui revela les proprietes 
bienfaisantes de la racine dont il faisait depuis long- 
lemps usage avec succes contre les fifevres perni- 
cieuses , si communes a la Guyane. Dalberg com- 
rauniqua cette decouverte a Linne, qui en fit le 
sujet d'une dissertation imprimee dans les Am(je- 
nitates academicce. GrSce a I'autorite d'un si grand 
nom , la racine de Quassia prit rang dans la phar- 
macopee europeenne, ou elle occupe aujourd'hui 
encore , sous les noms de Quassia amara et de bois 
amer de Surinam, une place honorable. Cette ra- 
cine se trouve dans le commerce sous la forme de 
batons cylindriques de 35 k 55 millimetres de dia- 
metre, couverte d'une ecorce mince, peu adhe- 
pente, unie, tres-16gfere, de couleur blanch^tre 
tachetee de gris. Le bois meme de Tarbre est leger, 
blanc jaunStre ; son grain fin , et le beau poli qu'il 
peut prendre, permettraient de Temployer dans 
lebenisterie. II est sans odeur, mais doue, comme 
la racine, d'une saveur tres-amere due a la pre- 
sence d'un principe cristallisable analogue a la qui- 
nine , et qui a reQU le nom de quassine. 

Le Quassia de la Jamaique, grand arbre du 
meme genre que le Quassia de Surinam, possMe 
les mfimes proprietes. On les regoit en buches de 
2 metres de longueur, sur 25 a 35 centimetres de 
diamfetre , recouvertes d'une ecorce de 1 centimetre 
d'epaisseur. Ce bois est plus jaune et d'un tissu 
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plus grossier que celui du Quassia amara; mais 
son amertume n'est pas moins prononcee. On Tem- 
ploie sous forme de copeaux, qu'on fait infuser dans 
de I'eau, ou bien on le fagonne en gobelets, dans 
lesquels on laisse sejourner de Teau pendant une 
heure avant de la boire , et qui communiquent a 
cette eau, avec une legfere amertume, des proprietes 
toniques et aperitives. 

Ce serait ici le lieu de parler des Quinquinas, qui, 
par leurs proprietes, se rapprochent fort des Quas- 
sia, Mais, en ayant egard a la haute importance 
medicinale de ce genre, nous ne pouvons moins 
faire que de lui consacrer un chapitre entier. Bi- 
sons done d'abord, pour terminer le present cha- 
pitre, quelques mots de deux autres amersdontla 
therapeutique fait un frequent usage : la rhubarbe 
et Taloes. 

Le produit designe dans la droguerie et connu 
de tout le mon^e sous le nom de Rhubarbe est la 
racine de certaines especes du genre Rheum, fa- 
mille des Polygonees. Mais ces especes ne sont 
pas bien determinees. 11 est certain que tons les 
Rheum ne fournissent pas de la rhubarbe vraie : 
temoin le Rheum Ponticum (Rapontic), dont la ra- 
cine n'est qu'un succedane de la rhubarbe vraie. 
On croit aujourd'hui que celle-ci provient principa- 
lement, sinon exclusivement, du Rheum palmatum 
ou ausirale, Ces deux especes sont originaires de 
TAsie. La premiere croit spontanement sur une 
longue chaine de monlagnes qui borde a Toccident 
la Tartaric chinoise, depuis la ville de Se-Lin au 
nord, jusqu'au lac Khou-Khou-Nour, voisin du 



LES PLANTES UTILES 337 

Thibet, au sud. C'est, suivant Guibourt, la racine 

de ce Rheum qui constitue la vraie rhubarbe de 

Chine. La recolte des racines se fait ordinairement 

au mois d'avril , quelquefois aussi en automne. On 

reconnait leur Sge h la grosseur de leur tige. Celles 

qui ont acquis le developpement voulu sont enle- 

vees , puis nettoyees et coupees en morceaux. Pour 

les faire secher, on les percetl'un trou dans lequel 

on passe une longue ficelle, et Ton en forme ainsi 

des chapelels que Ton suspend soit aux arbres voi- 

sins , soit dans les tentes , soit meme aux cornes des 

bestiaux. Dans tons les cas, on acheve de les faire 

secher dans les habitations. Pour cela, d'apres Du- 

halde, les Chinois etendent les racines sur des tables 

de pierre et allument du feu dessous. 

Le Rheum australe parait 6tre originaire de la 
Tartaric, de la Boukharie ou des montagnes du 
Thibet; on a commence, il y a quelques annees, 
a le cultiver en Europe. C'est probablement cette 
espfece qui donne les rhubarbes dites de Moscovie 
et de Perse. Les Rheum undulatum, compactum 
et Ponticum qu'on cultive en France , et dont les 
racines se vendent sous le nom de rhubarbe de 
France, diflfferent sensiblement des especes prece- 
tlentes , qui n^ont pu encore 6tre assez bien accli- 
matees pour que leurs racines prissent rang dans 
la droguerie auprfes des rhubarbes exotiques. Quant 
a la rhubarbe de France , elle n'a ni la meme com- 
position chimique ni les memos proprietes. Elle 
contient une grande quantite de matifere colorante, 
mais ce principe est rouge au lieu d'etre jaune 
comme dans la rhubarbe d'Orient; elle est aussi 
plus riche en matiere amylacee, et beaucoup moins 
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en oxalate de chaux. La rhubarbe vraie est a la fois 
tonique et l^gerement purgative. On Tadministre 
frequemment pour reveiller I'appetit, et pour dissi- 
per les embarras gastriques et regulariser les fonc- 
tions digestives. 



Aloes est le nom d'un genre de plantes arbores- 
centes appartenant a la famille des Liliacees et a 
la tribu des Aloi'nees. Ce genre , institue par Tour- 
nefort , comprend de nombreuses espfeces , presque 
toutes propres a I'Afrique, et surtout a la partie 
meridionale de ce continent. Les Aloes croissent 
de preference dans les terrains sablonneux expo- 
ses a toutes les ardours du soleil ; seules les varietes 
naines se plaisent a Tombre des taillis et dans un 
sol moins aride. La tige des* Aloes est cylindrique , 
haute de 1 metre a 1 metre 20 , et feuillee au som- 
met. Les feuilles, charnues, a bords souvent den- 
tes-epineux et toujours membraneux, a faces he- 
rissees de papilles verruqueuses et transparentes , 
portent de belles fleurs disposees en grappes ou en 
epis ombelloides. On cultive dans les jardins et 
dans les serres plusieurs especes et varietes de ce 
genre, qui doit son utilite au sue gommo-resineux 
qu'on en extrait. En outre , un botaniste a reconnu , 
il y a quelques annees, dans la variete dite Aloe 
Soccolrina, une propriete bien precieuse : la pulpe, 
appliquee sur des brulures memo tres-graves, en 
apaise promptement la douleur, et, renouvelee deux 
ou trois fois en vingt-quatre heures, suffitpour pre- 
venir les accidents qui en sont trop souvent la suite. 
^L'auteur de celte decouverte pense que la meme 
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vertu doit exister, k un degre plus ou moins appro- 
chant, dans les autres espfeces congenferes. 

Ce qu'on designe, dans le langage de la drogue- 
rie et de la pharmacie , sous le nom d'aloes, est la 
gomme-resine dont je viens de parler, et qu'on 
emploie souvent en medecine comme tonique pur- 
gatifet vermifuge. C'est une substance solide, trans- 
parence, d'un aspect vitreux, de couleur brune 
lorsqu'elle est en morceaux , jaune lorsqu'on la re- 
duit en poudre. Sa cassure est terne et rappelle la 
couleur et Taspect du succin ou ambre jaune. Son 
odeur tient k la fois de celle de la myrrhe et de 
Tipecacuanha. Sa saveur est d'une extreme amer- 
tunoe. L'aloes se ramoUit a 70 degres, et se liquefie 
a 75. II est soluble dans Teau froide, plus soluble 
dans I'alcool , tres-peu dans Tether. On connait plu- 
sieurs sortes d'alofes; la plus estimee est Taloes sue- 
coirin, ainsi nomme parce qu'il provient de Tile de 
Soccotora, situee a peu de distance de la pointe 
orientale du continent africain. 

L'aloes n'a gufere d'usage dans les arts indus- 
triels, si ce n'est pour lepaillon, ou imitation de 
dorure sur clinquant. Les brasseurs anglais font 
entrer, dit-on, quelquefois une petite quantity 
d'aloes dans la composition d\x porter; mais c'est 
surtout en medecine , et particulierement dans la 
medecine veterinaire, que cette substance est em- 
ployee comme stomachiquc , vermifuge et purgatif. 
On la retrouve frequemment dans les prescriptions 
de M. Raspail. 
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III 



LES AMERS ( SUltC ) — LE QUINQUINA 



Les droguistes, les pharmaciens , les medecins 
designent sous le nom de quinquincbs des ecorces 
bien connues par leur saveur amere et leurs pro- 
prietes toniques et febrifuges. Ces ecorces pro- 
viennent des arbres et arbrisseaux du genre Cin- 
chona, famille des Rubiacees , tribu des Cincho^ 
nees. 

Le genre Cinchona fut etabli en 1742 par Linne, 
qui Tappela ainsi du nom de la comtesse de Chin- 
ohon, femme d'un vice-roi du Perou, a laquelle une le- 
gende — dont on a conteste I'authenticite — attribue 
rhonneur d'avoir la premiere divulgue les proprie- 
tes et propage Tusage du quinquina. Suivant une 
autre legende , ce furent les Indiens du village de 
Malacatos qui revelerent a un missionnaire jesuite 
les propri^tes de la precieuse ecorce. C'est pour- 
quoi Ton a aussi donne a la poudre de quinquina 
le nom de poudre du jisuite. Quant au mot Quin- 
quina, c'est une modification du nom de Kina ou 
Kina-Kina, sous lequel I'arbre est designe parmi 
les Indiens du Perou. Ceux-ci I'appellent aussi Ya- 
racucchu (arbre a fievre), et son ecorce cavacucchu 
(ecorce a fifevre). 
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Les Quinquinas sont des arbres ou des arbris- 
seaux toujours verts, a grandes et belles feuilles^ 
a fleurs dont la forme 'et le parfum rappellent nos 
lilas. lis sont repandus sur les deux versants, mais 
principalement sur le versant oriental de la Cor- 
diliere des Andes, dans les republiques de Vene- 
zuela, de la Nouvelle- Grenade, de TEquateur, du 
Perou et de Bolivie. lis forment rarement k eux 
seuls des agglomerations d'une etendue notable. 
On les rencontre parfois en bouquets ou groupes, 
que les Peruviens appellent manchas (taches): 
mais le plus souvent ils sont dissemines dans d'im- 
menses forfits. Ceux qui font leur profession de 
chercher et d'exploiter les Quinquinas sont appe- 
les, dans I'Amerique du Sud, Cascarilleros, et ce 
nom s'etend egalement a tous ceux qui se livrent 
au commerce de I'ecorce. Les premiers, dit M. Wed- 
del, sont en general des hommes eleves a ce dur 
metier depuis leur enfance, et accoutumes par in- 
stinct, pour ainsi dire, a se guider au milieu de& 
forfets. 

« Les coupeurs ne cherchent pas, en general, 
le quinquina pour leur propre compte. Le plus 
souvent il^ sont enrdles au service de quelque com- 
mergant ou d'une petite compagnie, et un homme 
de confiance est envoye avec eux a la foret avec le 
titre de mayordomo ou majordome. II est charge de 
I'examen et de la reception des ecorces qui lui sont 
apportees de divers points de la foret. 

« Pour depouiller I'arbre de son ecorce, on I'abat 
a coups de hache un peu au-dessus de laracine... 
Lorsque enfin I'arbre est a bas et que les branches 
qui pourraient gener ont ete retranchees, on fait 



342 LES PLANTES UTILES 

tomber le periderme en le massant, ou mieux en 
le percutant avec un petit maillet de bois ou avec 
le dos meme de la hache; et la partie vive de 
I'ecorce est mise a nu et souvent nettoyee encore a 
Taide de la brosse; puis, etant divisee dans toute 
son epaisseur par des incisions qui circonscrivent 
les lanieres ou planchettes que Ton pent arracher, 
elle est separee du tronc au moyen d'un couteau 
ordinaire ou de quel que autre instrument... L'ecorce 
des branches se separe comme celie du tronc, a 
cela pres qu'elle ne se masse pas, Tusage vou- 
lant qu'on lui conserve sa croute exterieure ou pe- 
riderme ^ » 

Les ecorces , recoltees comme il vient d'etre dit , 
sont soumises a la dessiccation. Pour cela , les mor- 
ceaux provenant des branches , et destines h faire 
le quinquina roule ou canuto, sont simplement ex- 
poses au soleil, et prennent d'eux-mfemes, en se 
contractant , la forme de cylindres creux. Mais les 
plaques enlevees sur le tronc, et qui doivent con- 
stituer le quinquina plat (tabla ou plancha)^ sont 
ordinairement disposees en piles carrees, comme 
ies planches dans les chantiers, et chargees d'une 
grosse pierre ou de tout autre corps pesant qui les 
empeche de se recroqueviller. Ge mode de prepara- 
tion pent d'ailleurs varier suivantles localites. Dans 
quelques endroits, on ne presse aucune des ecorces, 
en sorte que m6me les plus epaisses se tordent ou 
se replient plus ou moins sur elles-memes. 

Unefois sechees, les ecorces sont rapportees a 



i Histoire nalurelle des Quinquinas, par le docteur Weddel; 
in- folio avec planches. 
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dos d'homme au camp du majordome , qui les 
examine, rejette celles de mauvais aloi qu'on y 
a pu meler, fait subir aux bonnes ecorces, s'il y a 
lieu, une nouvelle dessiccation , enfin les reunit 
en bottes a peu pres egales , qui sont cousues dans 
du gros canevas de laine apporte a cet eflFet. Ce& 
sortes de ballots sont transportes, soit par les cas- 
carilleros eux-memes, soit a dos d'ane ou de mulet, 
a la ville ou se trouve le depot. La on en enleve 
Tenveloppe en canevas et on la remplace par du 
cuir frais, qui acquiert en se dessechant une grande 
solidite. Cet emballage constitue ce qu'on nomme 
des surons; il est quelquefois revetu d'une seconde 
enveloppe de grosse toile. 

Comme on le voit par les details qui precedent, 
le mode d'exploitation des Quinquinas est tout a fait 
barbare , puisqu'il consiste k detruire purement et 
simplement les arbres dont on veut avoir I'ecorce. 
Ce systeme, s'il se continue, aura pour effet de 
faire disparaitre les Quinquinas dans un temps plus 
ou moins rapproche , ou du moins de les rendre un 
jour exces$ivement rares. Les gouvernements de la 
Nouvelle-Grenade , de la Bolivie et du Perou ont 
essaye a diverses reprises d'y remedier en limitant 
I'exportation ; mais ces restrictions ont toujours ete 
illusoires, soit parceque les exploitanls parvenaient 
a tromper la surveillance des agents de I'adminis- 
iration , soit parce que I'etat presque permanent de 
trouble et d'anarchie ou se trouvent les republiques 
de I'Amerique du Sud n'a jamais permis de sou- 
mettre cette Industrie a des rfeglements durables. 
D'ailleurs, au lieu de limiter I'exporlation, il serait 
infiniment plus sage de developper la production , 
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de maniere a la maintenir toujours au niveau de la 
consommation. Ge r^sultat ne peut s'obtenir qu'en 
cultivant I'arbre k Quinquina comme on cultive le 
Cafeier, le Cacaoyer, etc., et cela non-seulement 
dans les contrees ou cet arbre croit spontanement, 
mais aussi dans celles ou le climat et la nature du 
sol permettraient de Tintroduire. C'est ce que les 
Hollandais ont deja entrepris k Java, ou il existe 
maintenant des plantations de Quinquinas en voie 
de grande prosperite. N^anmoAns c'est encore de 
TAmerique du Sud que le commerce europeen tire 
la presque totalite des ecorces qu'il livre a la dro- 
guerie. Les plus estimees, en raison de leur richesse 
en quinine, sont celles de la Bolivie et du Perou; 
c'est de ces contrees que vient le fameux quinquina 
jaune kalysaia, ou royal. Les quinquinas de la 
Nouvelle- Grenade n'arrivent qu'en seconde ligne. 
On distingue parmi ces derniers le petayo, qui est 
jaune a ecorce grise, et le Carthagene, qui est jaune 
•et fibreux. 

En pharmacie et dans le commerce, les quin- 
quinas sont divises en rouge, jaune, orange, gris 
et blanc. Les medecins ne connaissent et n'admi- 
nistrent gufere que les deux premieres sortes : le 
rouge comme tonique et fortifiant, k raison de sa 
richesse en tannin, le jaune comme febrifuge, 
parce que les alcaloides (quinine et cinchonine) 
s'y trouvent en plus forte proportion. lis pres- 
crivent quelquefois le quinquina gris, mais seule- 
ment dans les cas peu s6rieux, car ils ne lui ac- 
cordent qu'une mediocre vertu ; et , de fait , les 
quinquinas compris sous cette designation ne ren- 
ferment qu'une faible proportion de principes actifs. 
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Ces principes actifs, nous verions de le dir»), 
sont la quinine et la cinchonine, dont rextractioii 
est Tobjet d'une Industrie trfes-active. Le plus usite 
de ces deux alcaloides est la quinine , qu'on emploie 
journellement, et centre les fifevres intermittentes, 
et, en general, centre les affections h retours perio- 
diques. La quinine est rarement administree k I'etat 
libre ; le plus souvent c'est k 1 etat de sets qu'on la 
fait prendre aux malades, et toujours h petites 
doses. Les sels de quinine sont tous cristallisables , 
et, comme la quinine elle-meme, d'une amertumc 
insupportable. Les seuls qu'on prepare pourl'usage 
de la pharmacie sont le sulfate, le chlorhydrate , 
I'acetate , le citrate , le tannate et le valerianate. 

Le sulfate est de beaucoup le plus important. On 
pent evaluer la production de ce sel , en France , 
a 9 ou 10,000 kilogrammes. Une seule maison 
de Paris en fabrique, pour son compte, environ 
6,000 kilogrammes. 



IV 



LES VERMIFUGES — LA SEMENCINE — LE GRENADIER 

LE KOUSSO 
LES CAMPHRIERS ET LE CAMPHRE 

/ 

Les amers, en general, agissent comme vermi- 
fuges, en m6me temps que comme toniques, depu- 
ratifs , antiseptiques , etc. Mais lorsqu'il s'agit de 
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combattre certains parasites redoutables, tels que 
les gros lombrics et les taenias , on a recours a des 
substances douees , a cet effet , de vertus plus spe- 
ciales : tels sont, parmi les medicaments mineraux, 
le calomel, et parmi les drogues vegetales, la semen- 
cine , la racine de Grenadier, le Kousso et quelque- 
fois le camphre. 

Ce que les herboristes, les apothicaires et avec 
eux le vulgaire nomment Semencine , sementine, 
graine de zedoaire, barbotine, sentence sainte , et 
plus ordinairement semen contra (sous-entendu 
vermes), c'est-a-dire semence contre les vers, est 
la fleur, et non pas la semence, comme on I'a cru 
longtemps, de diverses especes d'Armoise, les 
Artemisia contra , glomerata, Santonica, Jvdaica, 
etc. (famille des Gomposees). Telle qu'on la trouve 
dans le commerce, cette substance se compose : 
d'un tiers environ de petits grains a peu pres gros 
comme le quart d'un grain d'avoine , qui constituent 
le sem^n contra proprement dit; plus, d'un tiers 
de petites sommites Tabougries , de m6me couleur 
que les grains : ceux-ci sont stries, obtus aux extre- 
mites, d'un jaune verdStre; enfin le troisifeme tiers 
est forme de pedoncules et d'autres debris vegetaux ; 
ce troisieme tiers exhale une odeur aromatique tres- 
forte , et qui ressemble a celle de* I'anis. Le tout a 
une saveur Sere et amfere. La Semencine renferme 
une huile essentielle , une resine , une mati^re 
extractive et une autre substance sui generis , cris- 
tallisable, k laquelle on a donne le nom de santo- 
nine, et qui est le principe actif de la fleur. La bonne 
Semencine du Levant donne environ to de cette ' 
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substance , qui est peu employee en France , mais 
dont I'usage est generalement repandu en Alle- 
magne. La santonine est blanche, sans saveur, sans 
odeur, volatile , insoluble dans I'eau , soluble dans 
Tether, I'alcool, I'essence de terebenthine et les 
acides dilues ; elle cristallise en tablettes quadran- 
gulaires, allongees etbrillantes. C'est un vermifuge 
tres-puissant. 

Le Gkej^adier ( Granatum ) est un arbrisseau qui 
a I'insigne privilege de former a lui seul, non- 
seulement un genre, mais une famille, celle des 
Granatees. II est originaire du nord de I'Afrique , 
et principalement des environs de Tancienne Car- 
thage; ce qui I'a fait appeler par quelques auteurs 
Granatv/m Punicfum. Quant au nom de Granatv/m, 
qu'on a traduit en frangais par celui de Grenadier, 
il lui a ete donne k cause de la multitude des graines 
ou semences quecontient son fruit, la grenade. 

Le Grenadier reussit tres-bien en pleine terre 
dans le midi de TEurope ; il pent meme supporter 
les hivers moderes et donner des fruits dans nos 
climats , pourvu qu'on le mette en espalier, k I'abri 
des vents du nord. On trouve dans le commerce les 
lleurs, les fruits , la racine et Tecorce du Grenadier. 
Ces produits nous sont apportes du Midi comme 
articles de droguerie. Les fruits se vendent aussi 
comme fruits de table ; mais on les voit rarement 
figurer en France dans les desserts. II n'en est pas 
de meme en Espagne et dans les autres pays de 
TEurope meridionale , ou les grenades sont abon- 
dantes, et fort estimees pour leur saveur acide et 
rafraichissante. 
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Les fleurs de Grenadier sont d'un rouge blatant, 
et rappellent par cette nuance si vive, et un peu 
ausei par leur forme , les roses rouges. Ce soct ces 




fleurs, avort^es et s^chees, qu'on employait aulre- 
fois sous le nom de balaustes, h cause de leurs pro- 
prietes aslringentes et vermifuges- 
La Grenade est une baie qui acqulert le volume 
d'une grosse orange. Bien que sa forme soil spM- 
roide , elle offre souvent six angles saillants et arron- 
dis. Elle est recouverte d'une ^corce dure, coriace, 
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rougeStre ^Texterieur, d'un beau jaune h Tinterieur, 
tr6s-astringente et susceptible de servir au tannage 
des peaux. On Temploie , en elfet , k cet usage 
dans le Midi , sous le nom de malicor ( du latin 
^wmalicorium , qui signifie c\iir de pomme). Le jus 
de la grenade elle-mfime est un liquide de couleur 
xouge vineuse, doue d'une saveur a la fois aigre- 
lette et sucree. II passe pour antibilieux. 

Laracine de Tarbrisseau est ligneuse, noueuse, 
pesante, de couleur jaune, d'une saveur astringente. 
EUe est revfetue d'une ecorce jaune aussi en dedans, 
d'un gris jaunStre cendre en dehors, cassante , non 
fibreuse, et possedant, mais a un bien plus haut 
degre , toutes4es proprietes de la racine elle-meme. 
L'ecorce de racine de Grenadier ressemble a celle 
du Buis ; elle en differe surtout en ce que sa saveur, 
fortement astringente , est exempte d'amertume. 
Les anciens se servaient de la racine de Grenadier 
et de son ecorce centre les vers intestinaux, et no- 
tamment contre le tcenia solium (vulgairement et 
improprement appele ver solitaire) . Ce remede avait 
ete abandonne , oublie meme depuis longtemps , 
lorsque, il y a une quarantaine d'annees, de nou- 
veaux essais, faits dans Tlnde, I'ont remis en hon- 
neur. C'est Tun des deux seuls specifiques que Ton 
peut employer avec certitude du succes pour la 
destruction du taenia. L'autre est le Kousso, 

Les Abyssiniens appellent Kousso , ou encore 
Kwoso, Cosso, Cotzou, Cabotz, Habbi, un arbre 
qui fut decrit d'abord par Bruce , sous le nom de 
Banksia Abyssinica, et par Lamarck sous celui de 
Hagenia Abyssinica, et que M. Kunth a nomme 
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plus recemment Brayera anihelmintica , parce que 
les fleurs de cet arbre , apportees de Constantinople 
par le docteur Brayer, sont depuis longtemps usitees, 
en Abyssinie , centre les vers intestinaux. Le Kousso, 
ou Brayere anthelminjique , est un arbre haut de 
20 mfetres , dont le tronc, tr6s-mou , se termine par 
une belle cime de rameaux inclines, a extremites 
velues , et marques de cicatrices annulaires rappro- 
chees, produites par Finsertion des petioles; les ^ 
petioles , dilates en gaines , portent des feuilles 
grandes, ramassees vers Textremite des rameaax, 
et composees de 6 ou 7 paires de folioles principales, 
entremelees d'autres trfes-petites et presque rondes. ^ 
Les fleurs sont petites, et torment des panicules 
tres-amples. Leur calice , dont le tube est cache par 
les deuk bractees qui accompagnent la fleur, est 
retreci par un anneau membraneux portant une 
coroUe a cinq petales. Ce sont les fleurs, ou mieux, 
les inflorescences en grappes des fleurs femelles, 
qui , importees en Europe il y a trente et quelques 
annees par le docteur Brayer, y ont acquis une si 
grande renomm^e comme medicament souverain 
centre le taenia et tons les autres vers intestinaux. 
Ces inflorescences , telles qu'elles nous arrivent 
d'Abyssinie, ressemblent un peu k des fleurs de 
Tilleul bris^es. EUes ont une saveur d'abord fade et 
legferement mucilagineuse , puis un peu acre, et 
une odeur qui se developpe seulement dans Teau 
chaude, et qui rappelle celledu sureau. Leur infu- 
sion rougit le papier de tournesol. EUes paraissent 
devoir leurs proprietes k un principe resineux au- 
quel on a donne le nom de koussine, et qu'on en 
extrait facilement en les traitant par I'alcool. 
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Les chimistes rangent sous la denomination de 
Camphres ou Stea/roptenes un certain nombre de 
substances organiques neutres, analogues parlour 
composition aux resines, mais se rapprochant par 
leurs propriet^s des huiles essentielles , dont elles 
different surtout en ce qu'elles sont solides a la tem- 
perature ordinaire ; ce qui a conduit plusieurs au- 
teurs a les regarder comme des huiles concretes. 
Les camphres sont tous incolores, cristallisables , 
tres-combustibles, doues d'une odeur particulifere , 
penetrante et forte , et d'une saveur am^re; volatils, 
peu ou point solubles dans Teau, solubles dans 
I'alcool , rather, le vinaigre , les huiles essentielles 
et fixes , les graisses fondues , etc. On peut les 
extraire de plusieurs v^getaux appartenant aux 
families des Guttifferes et des Laureacee^; mais le 
camphre mMicinal, que nous recevons de Tlnde 
et de la Chine , se tire exclusivement du Laurier 
camphrier (Laurus camphora) et du Dryobalanops 
camphora (famille des Dipteracees). Le camphre 
du Japon et celui de la Chine sont fournis par la 
premiere de ces deux plantes ; celui de Borneo , par 
la seconde. 

Le Laurus ca/mphora est un arbre qui croit 
abondamment dans les provinces orientales de la 
Chine, au Japon et a Formose. Le camphre se 
trouv6 en petits grumeaux tout au plus de la gros- 
seur d'un pois, au-dessous de Tecorce, dans les 
cavites du bois. Pour I'extraire, on debite Tecorce 
et le bois en brindilles ou menus morceaux , qu'on 
chauffe avec de I'eau dans des vases plats surmontes 
de c6nes en carton ou en paille de riz nattee. Le 
camphre se volatilise et vient se condenser en petits 
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grains agglomeres sur la paroi interieure de ces 
c6nes. II est alors a Tetat de camphre brut. On le 
purifie par une seconde sublimation. 

Le Dryobalanops camphor a, qui fournit le cam- 
phre dit de Bomio, ou ca/mphre malais, ne se ren- 
contre que dans quelques parties des iles de Borneo 
et de Sumatra. Les arbres de cette espece qui 
passent pour donner le meilleur produit se trouvent 
dans le district de Barous. Pour recueillir le cam^ 
phre, les naturels abattent les Dryobalanops, les 
fendent, et enlevent, avec un instrument ad hoc, 
les cristaux qui se forment sur les surfaces coupees ; 
mais leur peine est souvent perdue. On assure, en 
effet , que le dixi^me au plus des arbres donne des 
quantites tant soit peu notables de camphre , et Ton 
ne pent, par aucun signe exterieur, savoir i quoi 
s'en tenir sur la productivite d'un Dryobalanops 
avant de Tavoir coupe. Le camphre , ainsi recueilli, 
est melange de beaucoup de debris ligneux. On le 
purifie une premiere fois sur place , comme celui 
du Japon ; c'est en Europe qu'on lui fait subir son 
raffmage definitif. Le camphre de Borneo diSkre du 
camphre du Japon par sa composition. Son point de 
fusion et son point d' ebullition sont plus eleves : 
195« et 215°, au lieu de 175° et 204°. II est done 
moins volatil. Du reste, ses autres proprietes et ses 
usages sont les mgmes. 

Le camphre est une substance blanche, trans- 
lucide , legferement onctueuse au toucher, a texture 
cristalline , a cassure brillante. Sa densite est 0,98. 
II s'enflamme aisement , et brille avec une flamme 
blanche , fuligineuse et odorante , sans noircir et 
sans laisser aucun residu. Abandonne au contact de 
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I'air, il s'oxyde, el sa surface devient terne et pul- 
verulente. L'eau favorise beaucoup son evapora- 




tion. Un fragment de camphre projet^ k la surface 
de ce liquide y prend un mouvement gyratoire trfes- 
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rapide, qui dure jusqu'a ce que le camphre ait 
completement disparu; a moins qu'on ne verse sur 
Teau une goutte d'huile, ce qui arrete aussit6t le 
mouvement. Ce singulier phenomene est du a Teva- 
poration simultanee de Teau et du camphre , et a la 
pression qu'exercent les unes sur les autres les mo- 
lecules des deux vapeurs. 

Le camphre est journellement employe comme 
medicament, le plus sou vent externe, quelquefoi? 
aussi interne, surtout depuisqu'une partie du public, 
principalement des classes populaires , s'est mise a 
suivre le systeme medical de M. Raspail. Ce sys- 
teme, il faut en convenir, ne laisse pas d'etre se- 
duisant : premierement parce que , dans la plupart 
des cas , au moins dans les cas les plus ordinaires 
et les moins graves, il pecmet de se passer de me- 
decin, et que, munis d'un petit Manuel annuain 
de la sante, sorte de catechisme therapeutique pu- 
blic chaque annee par le celebre chimiste , les ma- 
lades peuvent se soigner eux-memes; en second 
lieu , parce qu'il est simple et pen couteux. On sait 
que le camphre est la base de cette medication, 
fondee sur ce principe, que la majorite, sinon la 
totalite de nos maladies, elant causee par le pa- 
rasitisme de larves d'insectes, d'acarides, d'hel- 
minthes et d'autres animalcules problematiques, il 
suffit , pour se guerir, d'ingerer ou d'appliquer sur 
les parties malades une substance insecticide. Or, 
d'apres M. Raspail, le camphre est I'insecticide par 
excellence. Aussi Tadministre-t-il a tout propos et 
sous toutes les formes. 

Ajoutons qu'en resume la medecine de M. Ras- 
pail n'est point malfaisante; que le camphre, a la 
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verite, incommode par son odeur quelques per- 
sonnes, qui des lors ne manquent pas de Taban- 
(lonner; mais que, d'ailleurs, il ne saurait nuire 
en tant que medicament externe. II n'en est pas 
de meme si on Temploie a Tinterieur. Pris en trop 
grande quantite et sans discernement, il pent de- 
venir un veritable poison; mais on doit reconnaitre 
que les doses que present M. Raspail ne sont point 
exagerees. 

L'action reelle du camphre sur Teconomie varie 
beaucoup suivant la dose qu'on en prend y suivant 
le mode d'emploi, et plus encore suivant le tem- 
perament et Tetat de sante ou de maladie des per- 
sonnes. On s'accorde neanmoins a reconnaitre 
qu'il agit : 1^ a la fagon de tous les amers, comme 
vermifuge , et quelquefois comme febrifuge ; 
2** comme tonique et antiseptique ; 3** dans cer- 
tains cas, comme sedatif et temperant. Ses vertus 
antiseptiques et vermifuges Tout fait employer 
longtemps dans la preparation des animaux em- 
pailles; on a reconnu depuis qu'il ne sufflsait pas 
u garantir les pieces d'histoire naturelle de Tat- 
teinte des insectes ; toutefois on y a encore recours 
pour conserver pendant Tete les fourrures et les 
velements de laine. 
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LES PLANTES BECHIQUES OU PECTORALES 
LES LICHENS — : LES JUJUBIERS LA REGLISSE 



Eles-vous enrhume, lecleur? Etes-vous sujel 
aux irritations du larynx et des bronches? Les per- 
sonnes qui s'interessent a voire sanle, qui s'en 
regardent en quelque sorle corame les gardiens 
responsables : votre mere, votre femme, votre 
fille, voire soeur insisteront sans nul doute pour 
vous faire accepter quelque bonne tisane adoucis- 
sante, bechique et pectorale. — Acceptez, croyez- 
moi : cela ne vous fera peut-etre pas grand bien , 
mais cela ne pent vous faire aucun mal, et vous 
aurez donne satisfaction aux desirs inspires par 
une affeclueuse sollicilude. On vous iaisse le choix : 
lichen , jujube , reglisse ; consultez votre gout. Voici 
d'ailleurs quelques renseignements sur ces diverses 
especes medicinales. 

De toutes les plantes dites bechiques ou peclo- 
rales, celles auxquelles la medecine accorde le 
plus d'efficacite sont , je crois, les Lichens, surtout 
le Lichen d'Islande. On sail que les Lichens sont 
de petits vegetaux agames ou cryptogames qui 
croissent a la surface des corps. Pierres, metaux, 
tout, a la rigueur, leur est bon ; cependant ils pre- 
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^^rent en general Tecorce des arbres. Ge ne sont 

E^oint pourtant des parasites; car ils ne se nourr 

^issent point aux depens de la plante sur laquelle 

^Xs vivent , et qui leur sert seulement de point d'ap- 

I^ui , mais aux depens de I'humidite repandue k 

Sa surface et de « Tair du temps ». Le Lichen d'ls- 

lande, appele par les botanistes Cetraria Islandica, 

J^hyscia Islandica , Liclien Islandicus , est tres- 

commun dans le nord de TEurope , et particulie- 

rement en Islande; mais on te trouve aussi en 

Suisse, enAllemagne, dans Test de la France et 

dans les montagnes de TAuvergne. II croit in- 

differemment sur I'ecorce des arbres , sur la terre 

ou sur les rochers. II est forme de lanieres si- 

nueuses, irregulieres , terminees par une sorte 

d'expansion foliacee bordee de oils tres-courls. Ces 

lanieres, d'un brun grisatre, sont coriaces et comme 

cartilagineuses. 

Le Lichen humide n'a qu'une faible odeur vi- 
reuse ; sec , il est tout h fait inodore; mais sa saveur 
est toujours amere et desagreable. Lorsqu'on le 
met a tremper dans Teau froide, il se gonfle, de- 
vient membraneux et cede au liquide, avec un 
peu de mucilage , presque tout son principe amer. 
Soumis a Tebullition dans Teau, il s'y dissout en 
grande partie , et le liquide , par le refroidissement , 
se prend en gelee. Le principe amer dont je viens 
de parler rend le Lichen repugnant pour les ma- 
lades , et meme pour les gens bien portants ; ce qui 
est d'autant plus facheux , que cette mousse jouit de 
proprietes nutritives precieuses pour les pauvres 
habitants des pays septentrionaux. On parvient a la 
debarrasser de son amertume en la faisant infuser 
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a deux reprises dans do I'eau chauflfee a 80 degres 
environ. Ainsi adouci, le Lichen d'Islande pent 
remplacer, pour les peuples de i'extreme Nord, le 
Seigle et le Ble. Dans toute I'Europe, il est consi- 
dere comme un bon medicament pectoral, et, a ce 
titre , souvent administre sous forme de pdte , de si- 
rop, depotage, etc. 

On employait autrefois aussi en medecine le Li- 
chen pulmonaire (Lick, pulmonarius , Lobariapul- 
monaria), le Lichefi pyxide (Lich. pyxidatus et coc- 
ci ferus, Scyphophorus pyxidatus et cocciferus)^ et 
mSme le Lichen des pierres (Lichen saxaiilis), 
qu'on appelait aussi Usnee du crane humain. Ce 
dernier a passe longtemps pour un remede souve- 
rain centre Tepilepsie ; et celui qui croissait sur lat 
tete des cadavres exposes a Tair etait tenu pour ia— 
faillible; aussi se vendaitril jusqu'a 1,000 francs 
I'once ; il est vrai qu'il fallait aller le recueillir jusqao 
sur le cr^ne des supplicies dont les corps restaieat 
suspendus aux fourches patibulaires. 

Revenons a nos innocentes plantes bechiques. 

Le genre Jujubier {ZiziphuSj famille des Rhani- 
nees) se compose d'arbrisseaux et d'arbres de pe- 
tite taille, qui paraissent originaires de la Syrie 
et de FAfrique, mais qui croissent generalement 
dans les contrees de Themisphere boreal voisines 
du tropique , et sur le littoral de la Mediterranee. 
Parmi les especes assez nombreuses qui composent 
ce genre , deux seulement meritent de nous arreter: 
c'est le Jujubier commun et le Jujubier Lotos. 

Le premier (Ziziphus communis) est un grand 
arbrisseau qui fut transporte, sous Auguste, de la 
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Syrie en Italie, d'ou sa culture se propagea assez 
rapidement en Grece, en Espagne, dans les lies 
de ta Mediterranee et dans le midi de la Gaule. Sa 
hauteur est de 6 & 8 metres ; son tronc est cylin- 
drique et recouvert d'une ecorce brune. Ses ra- 
meaux sont tortueux, grSles, lisses, flexibles; seB 




feuilles sont ovales, luisantes, denteleea sur les 
l>ords. Son fruit est connu sous le nom de jujvbe. 
C'est une drupe ovoide ou elliptique, du volume 
d'une grosse olive, recouverte d'une pelure rouge 
Ou rougeeltre, et contenant une pulpe jaunStre, 
ferme, d'une saveur agreable et douce quand le 



Ij'uil est a5?^.z Hxur -et rHeernrDenl cneiDi- Lorsqae 
la jujui»e a t-t^e Srxiiee, eHe derieiit jJias sucr^, en 
HitTQe teiLps que- par la fermeriiali«:ni, il sy de- 
Tel:»pf»e un ffeu d'sJc^iioL Aii centra se tronvc un 
ijO>'au dur-- hH'jnsrr-. drn^ intt^ri^ureiDtiDt en deus 
log^s. d'jiit xuje seule ordinaireiijtaji s'est dexeiop- 
pw et coiitieiit "DDe amaDde Luiieiise- Le noyau est 
Bant? usa^e- Les juJTii»es se manpent fraSches dans 
le Midi; mais la plus £T*ajjie part5e est St^chee et 
li"^T*t^ au eoTTiTTierce de. drcigTierie. Le? jujubes, en 
^fl^t. arec I^es datt.es - les fiirue? grasses e4 les rai- 
mis sec5- C'jnstituent ce qu'on nrimme les q'natre 
frs/iis bty:h''( /a^ cu y:'vir/-05J'3-i^'y'-^'/'«*^- Leur dt^>coction 
loumit une tisane rt^putt^ adoutdssante et pecto- 
rale. En effet. elles sc+nt census entrer dans la 
composition de la pate qui ptorte leur nom; mais les 
fabricants trc^uTent que oe nom suffit pour lui com- 
muniquer les vertus medicinales qu'on lui attribue. 
et lis nV mettent |>as plus de jujui»es qu'ils ne font 
entrer de sruimauTe dans la pate dile de siiimauve. 
La jvfl^ d^ jfjpibe nesi autre cbc»se qu'un melange 
de Sucre et de gomme. arNjffiatise aTec de Teau de 
fleur d'oranger, evapore en oonsislance de sirop, 
p»uis ojule et seche a TeluTe dans des monies de fer- 
Uan«:-. 

Le Jujuhaer Lotos iZiziphiis Lottos ) ressemble 
au prece^ient par ses caracteres botaniques; mais 
il est beaucoup plus petit : sa hanteur ne depasse 
guere 15 a 16 decimetres. Ses firuits, rougeatres, 
presque ronds et de la grosseur de ceux du Pru- 
nier sauvage, jouissaient dans Fantiquite d^une 
snrande reputation. Le peuple si celelu^ sous le 
nom de Lotophages s*en nourrissait, disait-on^ 
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presque exclusivement; et, d'apres Ilomere, lesage 

Ulysse fut oblige d'employer la force pour arra- 

cher du pays des Lotophages €eux de ses compa- 

gnoDs qu'il y avait envoyes pour le reconnaitre. 

Les malheureux, en effet, au lieu.de retourner a 

Ithaque avec leur prince , preferaient infiniment 

Tester la a se regaler jusqu'4 la fin de leurs jours 

des fruits delicieux du Jujubier. Soit pourtant que 

ce fruit ait degenere , soit que le gout des mo- 

dernes se soit modifie,- les jujubes d'Afrique, — 

car c'est dans la regence de Tunis et dans Tile de 

Zerbi que croit principalement le Ziziphus Lotos, 

• — ne sont aujourd'hui ni plus ni moins recherchees 

que les jujubes vulgaires , et leurs usages sont les 

xmemes.. 

Vous plalt-il un morceau de ce jus de reglisse? 

Ce vers de Moliere prouve que Tusage de la re- 
glisse contre le rhume ne date pas d'hier. 

Ce qu'on designe communement sous le nom de 
bois de Reglisse, et dont I'extrait constitue le jus 
'if\oir des epiciers, est la racine du Glycyrrhiza gla- 
bra^ plante de la famille des Legumineuses, tribu 
des Lotees, qui croit naturellement dans toute TEu- 
rope meridionale , mais qu'on cultive et qu'on re- 
colte principalement en Turquie, en Espagne, en 
Italic et dans les departements du centre de la 
France. Gette racine peut etre consideree comme 
une tige souterraine; car elle presente toutes les 
parties constituantes du bois proprement dit : ecorce, 
corps ligneux et canal medullaire. Elle est trfes- 
longue (de 1 a2 metres), tragante, cylindrique, 
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jauf>« en d-^iam , a pea pnes de la grjeeeur du [-etil 
(J/>i^. Eil-i e*l d'.uee done saveur soctve, .iye a ua 

;rriw:ij7e parlioitier qu'oo a aooime la y rjc_ynr*ii- 
ii/rf. La ^ycjTrtiizin-^ e=l iDcrisUliisable, el soluble 




le i rtgluw ( Gij/cyrrhita glabra ]. 



dans I'eau et dans I'alcool. Elie diffgre d'ailleurs du 
Bucre en ce qu'elle n'est point susceptible d'eprou- 
ver la fermentation alcoolique, el que, traitee par 
Tacide tizotique, elle ne donne point naissance a 
de I'acide oxalique. 
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Les usages du bois de Reglisse sont bien connus, 
Les enfants le mSchent avec bonheur, comme tout 
ce qui est sucre. On en prepare une decoction qu^ou 
administre comme tisane dans les hdpitaux. C^est 
une infusion a froid du mSme bois que les limona* 
diers ambulants d^bitent sur les promenades pu- 
bliques sous le nom de coco, Le sue ou jus de re- 
glisse, appele aussiriglisse noir etjusnoir, s'obtient 
en faisant bouillir le bois de Reglisse dans de I'eau 
pendant longtemps. Lorsque la decoction a pris k 
la racine tons ses principes solubles, on Tevapore 
dans des bassines jusqu'S consistance d'extrait, 
puis on enleve cet extrait avec des spatules de fer^ 
et on le moule en batons de 12 a 15 centimetres de 
longueur sur 1 1/2 a 2 centimetres de diam^tre, 
presque toujours aplatis h Tune des extr^mit^s par 
I'empreinte du cachet de la fabrique. 

Pour I'usage des personnes delicates et raffinees 
on prepare du jus de reglisse anise, qui est ordinai- 
rement en petites baguettes cylindriques enroulees 
sur elles-mfemes. 

Enfin on trouve aussi chez les pharmaciens^ les 
confiseurs et les epiciers, de la pslte de reglisse, 
fabriquee a peu pres comme les pStes de jujube el 
de lichen , mais ou les fabricants ne peuvent se dis- 
penser de faire reellement entrer du jus de reglisse. 
Les acheteurs ne s'y tromperaient pas, et, comnM3 
les fameux gendarmes de la legende , protesteraieat 
energiquement, si on leur livrait de la pelte de re- 
glisse qui ne sentit point la reglisse. 
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VI 



LES PLANTES PURGATIVES LE FRENE-ORNE 

LE RICIN — LE SENE 
LE CROTON-TIGLIUM — LE JALAP — l'iPECACUANHA 



II nous reste a nous occuper d'un dernier groupe 
de plantes medicinales, dont les proprietes... dont 
les vertus... enfin, sauf voire respect, lectrices et 
lecteurs, c'est de purgatifs qu'il s'agit presente- 
ment. II faut pourtant appeler les choses par leur 
nom ; et Ton peut dire de la purgation , apres tout , 
ce que le poete a dit de la mort : 

Le pauvre , en sa cabane ou le cbaume le couvre , 

Est sujet a ses lois , 
Et la garde qui veille aux barrieres du Louvre 

N'en defend point nos rois. 

La science dedaigne les fausses pruderies , et les 
infirmites de Thumaine natufe n'ont rien qui puisse 
la faire hesiter, Parlons done lelangage de la science, 
et debutons par quelques definitions. 

II y a des purgatifs qui purgent en provoquant 
des evacuations alvines : ce sont les purgatifs pro- 
prement dits. II y en a qui purgent en provoquant 
des vomissements : ce sont les emetiques. Les pre- 
miers sont de beaucoup les plus nombreux : le 
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rfegne mineral et le regne vegetal en fournissent un 
assortiment ou les amateurs n'ont que I'embarras du 
choix. On les divise en simples laxatifs, ou pur- 
gatifs doux , purgatifs catarthiques , ou de force 
moyenne; et purgatifs drastiqiies, ou violents. Le 
regne vegetal en fournit de ces trois sortes. 

Nous mentionnerons parmi les premiers la manne; 
parmi les seconds, Thuile de Ricin et le Sene; 
parmi les troisiemes, le Jalap et le Croton-Tiglium. 
Quant aux emetiques vegetaux, il n'en est qu'un 
dont nous ayons a entretenir le lecteur, mais il 
est digne de toute sa consideration : c'est Tipeca- 
cuanha. 

La Manne est un sue concret qui , dans les con- 
trees meridionales de I'Europe, particulierement 
en Italie et en Sicile, decoule des Fraxinus omits 
et rotundifolia (famille des Jasminees). Le premier 
de ces arbres contient la manne en si grande quan- 
tite , qu'elle en exsude spontanement , soit par les 
gergures naturelles de I'ecorce, et meme par les 
pores des feuilles , soit par les piqures d'un certain 
insecte, la Cigale de VOme (famille des Cicadaires). 
On a cru k tort, cependant, que la production de 
la manne etait due au travail de cet insecte. Pour 
obtenir cette substance en larmes agglomerees for- 
mant des masses volumineuses , on recueille le pro- 
duit de Texsudation spontanee : ce que les Italiens 
appellent manna spontanea; ou , plus generalement, 
on pratique dans Tecorce de I'arbre des incisions qui 
livrentau sue un large passage, et Ton recueille ainsi 
la manna forzata. En Calabre on distingue encore 
la manne du tronc, manna di corpo, de celle que 
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Le tereniabin ou tringibiny ou manne liquide, 
fourni aussi, selon quelques auteurs, par TAlhagi.: 
c'est une matifere assez semblable au miel ; 
. La manne du Liban, qui decoule de Tecorce et 
des feuilles du Larix Cedrus; 

La manne du Sinai, qui exsude du Tamarix 
Gallica , par la piqure du Coccus manniporuSy et 
qui tient une assez grande place dans Talimentatioa 
des Arabes ; 

Enfin le lerp, ou manne de la Nouvelle-Hollande,, 
substance egalement nutritive, fournie, en Austra* 
lie, par certains Eucalyptus. 

Le genre Ricin {Ricinus, famille des Euphor- 
biacees) est compose d'arbrisseaux et de plantes 
herbacees de grande taille, dont plusieurs sent 
cullivees dans les jardins a cause de leur port ele- 
gant et de leurs grandes feuilles palmifides biea 
decoupees. La forme de ces feuilles a fait donner 
a Tespece commune le nom de Palma-Christi. Les 
Ricins sont originaires de TAsie et de I'Afrique, 
d'ou ils se sont repandus dans TEurope meridio- 
nale et jusque dans TEurope temperee. Le Ricin 
commun est, dans sa patrie, un arbre assez eleve. 
Sous notre climat, ce n'est plus qu'une grande herbe 
annuelle, qui atteint 2 k 3 metres de hauteur. Le 
fruit du Ricin est une capsule herissee a trois 
coques , renfermant des graines convexes d'un cote^ 
planes de I'autre, lisses, luisantes, marbrees de 
taches brunes. L'amande contenue dans ces sc^ 
mences donne une huile qui est le purgatif biem 
connu en France sous les noms d' huile de Ricin et 
&^huile de Palma-Christi, et en Angleterre sous te 

16* 
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DOca d'hitiU de Cantor (Castor odl/. AaErefois la 
presfjue totalite de cette huile nous Teoalt d'Ame- 




rique , ou elle elait preparee a cbaud par un pro- 
cede vicieux qui communiquail au produil iine 
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couleur rousse , une odeur et une saveur Seres et 
repugnantes. Ce n'est qu'en 1809, pendant le blo- 
cus continental, qu'on a commence k extraire de 
rhuile des Ricins de France ; et il n'y a pas plus 
d'une trentaine d'annees qu'on s'est avise , dans les 
fabriques de Nimes, du procede si simple de Tex- 
pression a froid , qui donne une huile presque inco- 
lore, inodore, a saveur faible et trfes- supportable. 
Gelte huile est epaisse, filante, solide vers 12 degres 
au-dessus de zero, siccative, soluble en toutes pro- 
portions dans Talcool absolu. Cette solubilite di- 
minue graduellement a mesure que Talcool est plus 
hydrate. La densite de I'huile de Ricin est 0,969. 
Cette huile est de tous les purgatifs d'origine vege- 
tale le plus usite. On Tadministre a la dose de 15 
a 30 grammes , rarement plus. Quelquefois on aug- 
mente son energie en y ajoutant une goutte d'huiie 
de Croton-Tiglium. 

Le Sene officinal , qui jouissait jadis d'une fa- 
vour au moins egale h celle que possede aujour- 
d'hui rhuile de Ricin, est fourni par plusieurs es- 
peces du genre Cassia (famille des Legumineuses) , 
originaires de I'Egypte, de la Nubie, de I'Ethiopie, 
du Senegal, de I'Arabie, de la Syrie et de I'lnde. On 
comprend sous le nom de sene, dans le commerce 
de droguerie, les feuilles ou folioleSy qui sont bien 
reellement des feuilles detachees des arbrisseaux 
du genre Cassia , et les follicules, qui ne sont autre 
chose que les fruits de ces memos arbrisseaux. On 
distingue, d'ailleurs, le sene, d'apres sa prove- 
nance , en plusieurs sortes : sene de la Palthe, — 
d*Alep ou de Syrie, — du Senigal, — de Tripoli 
d'Afrique, — de Moka, — de I'Inde, etc. 
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Nous arrivons maintenant a des purgatifs qui 
sont de veritables poisons. L'huile de Croton-Ti- 
glium en est un bien caracterise et des plus redou- 
tables. 

Les semences de Croton-Tiglium, plus commu- 
nement designees sous les noms de graines des 
Moluques et de petits pignons d'Inde, sont produites 
par un arbre de la famille des Euphorbiacees , 
propre aux iles Moluques, et dont le bois est appele 
bois purgatifj bois des Moluques et bois de Pavone. 
Le fruit est gros comme une aveline, et forme de 
trois coques minces, dont chacune renferme une 
semence. Gette semence parait sensiblement qua- 
drangulaire ; elle est de couleur noiratre , mais re- 
couverte par un epiderme jaune, qui la fait res- 
sembler aux pignons du Pin. Eile presente, de 
Tombilic au sommet, plusieurs nervures, dont les 
deux laterales, plus saillantes que les autres, fer- 
ment deux petites bosses avant de se reunir. Leurs 
dimensions sont , d'ailleurs, de 11 a 14 millimetres 
en longueur, 7^9 millimetres en largeur de Tune 
a Tautre des deux nervures laterales , et 8 a 9 mil- 
limetres en epaisseur. Toutes les parties de la graine 
de Croton sont Seres, corrosives et veneneuses. 
Depuis un certain nombre d'annees on en retire par 
expression une huile qui possede les memes pro- 
prietes, et dont une ou deux gouttes suffisent d'or- 
dinaire pour purger violemment. Cette huile est 
surtout employee comme epispastique et derivatif, 
pour produire sur la peau une eruption pustuleuse 
qui agit a la fagan des vesicatoires volants. Son ac- 
tivite , du reste , varie selon son origine , ainsi que 
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son aspect et sa consistance. Celle qui vient de 
rinde par la voie d'Angleterre est fluide , transpa- 
rente, d'un jaune pSle, et relativement peu active. 
Au contraire, celle qu'on extrait en France des 
graines fournies par le commerce est epaisse, de 
couleur foncee, douee d'une odeur qui rappelle le 
Jalap, et de proprietes extremement energiques. 
EUe est soluble en totalite dans Tether, et en partie 
seulement dans I'alcool. 

Le Jalap est une racine qui jouait autrefois en 
medecine un r61e tres-important, et dont Temploi, 
bien que restreint aujourd'hui , est cependant loin 
d'etre abandonne. II doit son nom a la ville de 
Jalapa ou Xalapa (Mexique), aux environs de la- 
quelle la plante qui le fournit est, dit-on, trfes- 
abondante. Mais la question de savoir au juste 
quelle est cette plante, bien que la racine ait*ete 
importee pour la premiere fois en Europe des le 
milieu du xvi® siecle, puis etudiee et decrite, a partir 
de cette epoque jusqu'^ nos jours , par un grand 
nombre de botanistes et de voyageurs , est restee 
bien longtemps douteuse. II y a seulement quelques 
annees que MM. Ledanois, Bentham et Guibourt 
I'ont definitivement resolue. 

On avait considere longtemps la plante dont il 
s'agit comme une Bryone, une Bhubarbe, une 
Belle-de-Nuit. Monardes, le premier, en 1750, avait 
decrit le Jalap sous le nom de Mechoacan sauvage. 
Antoine Colin, apothicaire de Lyon, qui vint apr^s, 
la decrivit fort exactement, mais sans lui donner 
d'autre nom que son nom medicinal et commercial 
de racine de Jalap. Beaulieu Tappela Mechoacan 
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noir ou male; Tournefort, Jalapa officinalis fructu 
tmgoso. Linne la rangea d'abord dans le genre Mi- 
rabilis; puis, se ralliant k Topinion deji emise par 
plusieurs botanistes , il n'hesita pas h Tattribuer a 
une espece de Convolvulus , qu'il appela Convolvu- 
lus Jalapa. Or la plante qui produit le jalap vrai 
est bien une Convolvulacee ; mais elle est distincte du 
Convolvulus Jalapa (Batatas Jalapa de M. Choisy), 
ainsi que cela est resulte evidemment de Tetude 
comparative des echantillons apportes du Mexique 
par M. Ledanois. M. G. Pelletan Tappelait Convol- 
vulus officinalis; M. Choisy la comprenait dans le 
genre IponuBa, sous le nom d'Ipomceapurga; mais 
MM. Guibourt et Bentham ont demontre qu'elle ap- 
partient au genre Exagonium, et ils la design ent 
sous le nom d* Exagonium purga. C'est a M. Gui- 
bourt lui-meme que j'emprunte la description de 
cette plante*. 

Les tiges de V Exagonium purga Bentham, Ta- 
loupatl des Mexicains, sont rondes, herbacees, 
d'un brun brillant, volubiles et, comme toute la 
plante, parfaitement lisses. Les feuilles sont cordi- 
formes, entieres, un peu hastees et profonderaent 
echancrees a la base. Les pedoncules portent une 
fleur, rarement deux. Les semences sont lisses. La 
racine qui constitue \e jalap proprement dit du com- 
merce est tubereuse , arrondie , remplie d'un sue 
latescent et resineux. Elle est d'un gris noirStre 
exterieurement , blanchatre ou brunStre a I'inte- 
rieur. Quelques radicelles partent de sa partie infe- 
rieure. Du centre de sa partie superieure, qui est 

i Hisioire naiurelle des drogues simples. 
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un peu allongee en poire, s'el^ve une seule tige, 
quelquefois deux ou trois. On trouve aussi des ra- 
cines composees de plusieurs lubercules accoles 
ensemble ; mais le plus souvent un seul tubercule , 
une seule tige et quelques radicelles paraissent avoir 
compose toute la plante. Le jalap du commerce est 
souvent entier. Dans ce cas mfeme, son poids ne de- 
passe que raiiement 500 grammes , et trfes-souvent 
il est beaucoup moindre. Les auteurs qui ont parl^ 
de racines de Jalap pesant jusqu'a 25 kilogrammes 
ont done commis une erreur, et pris pour du vrai 
jalap officinal la racine decrite par Thierry de Me- 
nonville , Desfontaines et quelques autres sous les 
noms de Batatas Jalapa, Ipomcea macrorrhiza et 
Convolvulus officinalis. Le jalap vrai estcompacte, 
pesant, a odeur nauseeuse, a saveur amfere etstran- 
gulante. II est dangereux a piler. D'apres les ana- 
lyses de M. Henry, il renferme 140 d'extrait, 48 de 
resine (principe actif) et 210 de residu (albumine, 
ligneux, sels de chaux, de potasse et de fer). G'est 
un purgatif drastique et memo hydragogue. On s'en 
sert plus aujourd'hui dans Tart veterinaire que dans 
la medecine humaine. 

Ce fut vers Fannee 1672 qu'on apporta pour la 
premiere fois du Bresil en Europe une racine de- 
signee par les habitants du pays qui la produit sous 
le nom de Poya do mate, et douee de proprietes 
vomitives et antidyssenteriques tr^s-prononcees. On 
Tappela d'abord en France Beconqidlle et Mine 
d*or. EUe fut peu remarquee des naturalistes et des 
medecins jusqu'en 1686; mais, a cette dernifere 
epoque, un marchand etranger en ayant apporte 
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de nouveau une certaine quantite, elle fut employee 
avec un grand succfes par Adrien Helvetius, me- 
decin de Reims, et acquit bientdt une grandere- 
nommee. Elle etait alors fort rare; les speculateurs 




mer 
iei 
Hon 
don 
L 

pen 
nei 
to 



Ipecacuanha ( Cephcelia ipeccuiuanha ) 



qui en avaient repandu les premiers echanlillons 
voulaient se reserver le secret de son origine, et il 
fallut que Louis XIV achetSt de Tun d'eux ce se- 
cret , pour que les navires frangais pussent aller 
chercher dans FAmerique m^ridionale des cargai- 
sons de cette precieuse racine et la livrer au com- 
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merce. On apprit alors a la designer sous le nom 
de racine d'lpECACUANHA (on dil aussi, par abrevia- 
tion, Ipeca), qui est probablement celui que lui 
donnaient les Indiens du Bresil. 

Les services signales qu'elle rendit a la thera- 
peutique, et la popularity que ces services lui don- 
nerent, furent cause qu'on en voulut trouver par- 
tout, et que, la fraude se mettant de la partie, on 
decouvrit et Ton vendit , comme racine d'lpeca- 
cuanha, non - seulement celles des plantes appar- 
tenant au mfime genre ou k la meme famille, mais 
aussi plusieurs autres, qui n'avaient avec la veri- 
table d'autre trait de ressemblance que des pro- 
prietes emetiques plus ou moins actives. On admet 
actuellement quatre espfeces d'Ipecacuanha vrai, et 
Ton connait un beaucoup plus grand nombre de faux 
Ipecacuanhas, qui peuvent etre employes comme suc- 
cedanes du veritable dans les pays ou ils croissent, 
mais dont I'usage ne s'est pas repandu au dela de 
leurs limites geographiques. 

Les Ipecacuanhas vrais sont : V Ipecacuanha offi- 
cinal, ou Ipecacuanha anneU mineur; VIp. annele 
majeur ou gris-blanc; Yip. strie et VIp. ondule. 

Le premier est la racine du Cephcelis ipecacuanha, 
de la famille des Rubiacees, tribu des Psycho- 
triees. Cette plante croit dans les epaisses forets 
du Bresil. Sa tige, simple et ligneuse, atteint une 
hauteur de 35 centimetres; elle est surmontee de 
trois ou quatre paires de feuilles ovales, presque 
glabres, longues de 50 k 80 millimetres. Elle porte 
de petites fleurs blanches et un fruit ovoide. Sa 
racine est fibreuse et empreinte de marques circu- 
laires trfes-rapproch^es les unes des autres. On en 
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distingue deux varietes : Tune noiraltre ou brune, 
I'autre gris rougeStre; son odeur est forte, irri- 
tante , nauseabonde ; sa saveur, Sere et aromatique. 
Son ecorce est beaucoup plus riche en principes 
actifs que son medituUium ligneux. EUe contient, 
d'apres les analyses de M. Peltier, de 14 a 16 par- 
ties d'emea'ne ( extrait vomitif propre h Tlpeca), puis 
de Tamidon , de la gomme , du ligneux , de la cire et 
une matifere grasse odorante. 

Ulpeca annele majeur ou gris-blanc provient d'une 
autre espece indeterminee du genre Cephoelis. II dif- 
ffere peu du precedent. 

Ulpeca strii (gris-cendre de Lemery, noir de 
quelques auteurs) est, au contraire, tout a fait 
distinct des Ipecas anneles. C'est la racine du Psy- 
chotria emetica^ qui, sur Tautorite de Mutis, a 
longtemps passe pour produire le veritable Ipeca 
officinal. Cetta plante croit au Perou et a la Nou- 
velle - Grenade , principalement sur les bords du 
fleuve de la Madeleine. C'est un petit arbrisseau 
ligneux , de la meme famille et de la nodme tribu 
que les precedents, haut de 35 a 45 centimetres. 
Sa racine, telle qu'on la trouve dans le commerce, 
a de 3 all cenlimfetres de longueur, sur 2. & 9 mil- 
limetres de diam^tre. EUe est formee aussi d'un 
medituliium ligneux et d'une ecorce plus ou raoins 
epaisse; mais cette ecorce, au lieu de paraitre for- 
mee d'une serie nombreuse de petits anneaux irre- 
guliers, ne presente que quelques etranglemenls 
circulaires tres-espaces , dont la plupart sont de ve- 
ritables solutions de continuite. Elle est, d'ailleurs, 
marquee de rides ou stries longitudinales. Sa cou- 
leur est rougeStre; sa saveur, faible; son odeur 
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rappelie celle de Tlpeca annele. EUe est moins ac- 
tive que les ecorces des racines de Cephoelis. 

VIpeca ondule (blanc ou cmiylace de Merat) est 
la racine d'une Rubiacee que le docteur Gomez a 
nommee Richardsonia BrasiliensiSy et qui croit aux 
environs de Rio-de-Janeiro. Plu^ieurs auteurs Font 
range parmi les faux Ipecacuanhas. 

L'Ipeca annele mineur est a peu pres, au de- 
meurant, la seule sorte qu'on emploie en France. 
On Fadministre le plus souvent comme vomitif, 
sous forme de poudre, de teinture ou de sirop. Ce 
dernier est prepare avec Textrait. On a recours 
aussi a I'lpeca contre la dyssenterie , les diarrhees 
intenses, et meme contre le cholera asiatique. Enfin 
on le fait prendre en pastilles et en tablettes, comme 
expectorant , dans divers cas d'affection des organes 
respiratoires. 
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